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HITACHI 

Inspire the Next 


取扱説明書/料理編 


□ □□□□□□い 

日立才ーブンレンジ屋庭用 I MR 0- FA 6 お 


このたびは日立才ーブンレンジをお買い上げいただき、まことにありがとうござしぶした。このククレットガイドをよく 
お読みになり、正しくご使用ください。お読みになったあとは、保証書とともに大切に保存してください。 



※この商品は待機時消費電カオフ機能があります。ドアを閉じた状態で表示窓に「0」が表示されてしぶときは、10分後に自動的に 
電源が切れます。電源が切れたあとは、ドアを開閉すると再び電源が入りキーを受け付けます。 










ち < じ 


取扱説明編 


安全のため必ずお守りください 

•DDDDDDD . 3 

•□□□□□□日 .3 D 4 

•□□□□□日 . の5 

•DDDDDDD . 5 

ご使用の前に_ 

各部のなまえとはた5き 

• □□□□□日 . 

• □□□□□日 . 

•□□□□□□□□□日 . 

加熱のしくみ . 

知っておいていたださたいこと . 

空焼きのしかた . 

使える容器、使えない容器 . 

ご使用の後に 


お手入れ 

•□□□□□□□□□□日 . 

•□□□□□□□□□日 . 

故障かな ••••• と思った5 

• DDDDDDDDDDDD . 

• DDDDDDDDDDDDDD ■- 

保証とアフターヴービス . 

日立家電品のお客様ご相談窓□-覧表- 
i ± 様 . 


料理編 


ら< じ料理編… 
加熱時間一覧表 I 
料理 メニュ—— 
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7 

8 
8 
9 
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24 

24 


…25 
…25 
…26 
……27 

□ □ □ 


……28 
28-29 
30〜39 


正しい使いかた 


DDDD/DDDDDD 


• &□□□! □ □□□日 . 

• □□□□□□□□□□□□日 . 

•DDDDDDDDDDDDDDDDDD 
• □□□□□□□□□□□□□□□□□□□□回 

•DDDDDDDD . 

•□□□□□□□□□日 . 

•DDDDDDDDDDDDDDDDDD 

•DDDDDDDDDDDDDDDDDD 

DDDDDDD 


♦ 


而 □ □ □□□日 . 

>riD □ ID □日 □ □. 

巾 □□ D □□□日 . 

>r4n n n n In □□凹 . 

巧□□日日 DPI 防の刖日日1 口 ISDDDId D D D D 
>[8 D D D ID D D . 


• 防の|5日日日||6日日日日|网 □□□! □ □ □ 

♦ □□□日□□日□日 □. 

オート調理のお願い . 

レンジ 

D D 1n n □□日 . 
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11 

11 

11 

12 

12 

13 

13 

14 

15 

16 

17 

18 
18 
19 
19 

19 

20 
21 


• 「□ □ □ の □ [□□□!□ ID □□□□□.. 

才ーブン 

• r □□日 □ 1140 °(B □□□□□□凹 . 22 

• fP □ □ □ I DDDDDDDDDDDD . 22 

卜ースター • グリル 


DDDDDDDDDIDDDDD 


23 


ククレツトガイドの見かた 

■加熱表示 

オート調理の加熱方法を表示します。 


□ □ □ 


DDDDDD 
DDD よ 


戸 S 

DDDD 


DDD ノ 
D D. 


レンジ加熱 トースター- 

グ U ル加熱 

■付属品の表巧 


オーブン加熱 


レンジと 
オーブンの併用 



〔回転台] 


丸皿 
(ホー□一製） 
回転台 


■□□□□□□□□□□□□の□□の □□□□□□□□□ 
■ D DDDDDDDDDDDDDDDDDD 


■調理方法の表示 

調理キー、出力、温度、加熱時間は次のように表示します。 

•DDDDDDDD 

I □□□□厄 □□ 1|1回]を □ □ II 3 D 师 □□□] 

I5DDD I 居□□凹 II 7 □□ 凹 ] 医 □□□ I 


•DDDDDDD 

□ □□□凹一 

□ □□□凹一 


□回 irDDDDDDDDDl^DD I 
-^DD [□ IIDDD 1^ 
DDDDDDD — が〇づが〇て血 110 0° C ||40°( i □回 
□ □回- [ D 2 D 112日3日 I 

DDDDDDDDDDDDDDDDDDDD 

力 au - :1的31(キロカロリー)=4.18^(キロジユール） 
容量：1 mL (ミリリツトル）=1 CC (シーシ ー) 


手動調理 


才—卜調理 


給表示の例 


•この機器は一般家庭用でず。業務用にはお使いにな!5ないでください。 

据え付けるとき 


電源は定格15 A 1 U 上の専用コンセ 
ントを単独で使い、他の器具と併 
用ずる分岐コンセントは使わない。 

DDDDDDDDDDDDD 


如’じ、 


〇 


. /占占 

•、•'ジ'''す-*. 




傷んだ電源コードや差込プラグ、 
ゆるんだコンセントを使用しない。 

DDDDDDDDDDDDDDD 


盛: 


0 


.繁; 


ボルト 


交流 1 oovm 外では使用しなし、。 

DDDDDDDDDD 


0 


包装用ポリ袋は幼児の手の届かな 
い所に保管または廃棄ずること。 


電源コード-差込プラグを傷つけ 

ない。 電源コードを傷付けたり、破 
損したり、加工したり、無理に曲げ 
たり、引っ張ったり、ねじったり、 
たばねたり、重いちのを載せたり、 
はさみ込んだりしない。 


♦ 燃えやすいらののそばに置いたり、 
熱に弱いものやカーテンなどを近 
づけない。 

DDDDDDDDDDDD 
□ □□□凹 


0 



□スなど熱に弱いものの上に置か 
ない。 

DDDDDDDDDDDD 
□ □□□凹 


0 


)1 この取扱説明書および製品への表示では、製品を安全に正しくお使いいたださ、あ 

-^なたや他の人々への危害や財産への損害を未然に防止するために、いろいろな絵表 
示をしています。その表示と意味は次のようになっています。内容をよく理解して 
から本文をお読みください。 


まをのため必ずお守り <ださい 



A 警告 


アースを確実に取り付ける。 

DDDDDDDDDDDDDD 
□ □□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□凹 


〇 


み 、 n 

切れ目 


本体後面にアースリード線を取り付ける （6 ページ参照） 
■アース端子がある場合 

U — ド線の先端の皮をむさ、アース 
端子付コンセントのアース端子に確 
実に固定してください。 

■アース端子がない場合 

アース線の接地工事には「電気工事±」の有資格者び工事するよラ法 
律で定められています。お買い上げの販売店か、お近くの電気工事 
店にご相談ください。（工事は有料） 

ご注意 

ガス管、水道管、避雷針や電話のアース線への接続はやめてください。 


♦ □□□□□□□□□□□□ g □□□□□□ dq 
DDDDDDD DD lOOOD DDDDDDDD 
DDDDDDDDDDDDDD DDDDDD 
DDDDDDDDDDDDDDDDDDD 


湿気の多い場所 

♦水蒸気び充満する場所♦±間、コンク U —卜床 
♦酒、しょうゆなどを釀造、または貯蔵する場所 


水気のある場所 

この場合、漏電しや断器の取り付けち義務づけら 
れています。 

•水を取り扱ラ±間、洗い場など水気のある場所 
•地下室など常に水滴び漏出したり、結露する場所 


3 



□□□が 
□ □ □ 

DLD D I 
□ □□ □□ 


D 


□ □□ 
□ □□ 

□ □□ 

□ □□ 


D 


D 




D 


D r D 

D r D 

ddd 

D D D 

ddd 

ddd 

ddd 

ddd 

DDD 

DDD 


D[ 

□ □ 

□ □ 

ddd 

ddd 

ddd 

ddd 

ddd 

ddd 

ddd 

ddd 

ddd 

DDD 

DDD 


D 

D 

D 

D 


DD 

DD 

DD 

DD 

DD 

DD 

DD 

DD 


ddd 

ddd 

ddd 

ddd 

ddd 

dddd 

dddd 

dddd 

DDDD 

DDDD 

DDDD 


険告意 

危警注 

A- A- ^ 


0 


D 

D D 
D D 
D D 


D D 
D D 
D D 


D 


o 


田 s 


D D 
D D 


D D 
D D 
D D 


D D 
D D 


D 


才—卜調理 


料理編 


手動調理 


ご使用の前に 
ご使用の後に 






































































































































































食品は加熱しずぎない。 

•DDDDDDDDDDDDDDDD 

水、飲みちの(牛乳、酒、コーヒーなど)、カレーやシチ 
ユーなどのとろみのあるちの、油脂分の多い生ク IJ 一 
ム、バターなどは加熱中や加熱後食品を取り出すとさ 
に飛び散り、やけどの恐れびあります。 

※飲みものはスプーンなどで加熱前にかさ混ぜます。 
♦こばたり燃える恐れがある 
少量の食品 （1 日日 g 未満)、水分の少ない干わの、加熱さ 
れやすいまんじゆうやノ くン類、温度の上びりやすいあん、 
チョコレート、油脂分の多い揚げわの、バター、サラダ 
油などはこげたり、燃える恐れびあります □ 

* 少量の食品をオート調理で加熱しないでください。 

* ククレットガイドの指定分量!;^外のとさは手動調理で 
様子を見なびら加熱します。 


• 加熱室が空のまま加熱しない。 

DDDDDDDDDDDDDD 

• 鮮度保持剤（脱酸素剤など）を入れたまま、 
また包装にラベルやテープを貼ったままで 
加熱しなし、。 □ □□□□□□ 

• ’□□□□ I で飲みらのを加熱しない。 
DDDDDDDDDDDDD 
• 金属の調理道具やアルミなどで加工したプラ 
スチック容器は使わない。 

アルミ造を使うときは加熱室内壁、ドアファ 
インターや丸皿に触れないようにずる。 

□ □□□□□□□田□□□□凹 


•乳幼児のミルクなどをあたためるときは手 
動調理で加熱し、仕上がり温度を確認ずる。 

DDDDDDDD 

•ラツプをはずずときは、注意ずる。 

DDDDDDDD 蒸気び一気にでる場合びあります。 


〇 

〇 


>ち詰やレトルト食品は吿や袋のままで加熱 
しなし、。 □ □□□□□□□田 □□□□□□□□□ 
アルミ包装は加熱でさません。容器に移しか 
えて加熱します。 


0 


>ースター • グリル、オーブンのとを 


使用するとを 

レンジのとを 

A を思 



DDDDDDDDDDDDDDDD 

据え付けるとき 


A ミ主意 


本体は壁などとの間をあける。 

DDDDDDDDDDDD 

□ □□□□□□□□□□□□□□凹 

□ □□□□□□□□□□□□□□凹 
DDDDDDDDDDDD 
DDDDDDDDDD 

あらかじめアルミホイルを 
壁面に貼るとちれを防止で 
さます。後面びガラスの場 
合、温度差で割れる恐れび 
あるので2日 cmi ； Lb あけて 
ください。 


〇 



ずき間があってら5面を囲 
む設置はしない。 


DDDDDDDDDDD 
DDDDDDDDDDD 


0 



水のかかるところや熱気、乂気の近 
くで使わない。 

DDDDDDDDDD 


0 


使用前に包装材は全て取り除くこと。 

DDDDDDDDDDDDDD 


〇 


•水平で丈夫な場所に置く。 □ DDDDDDDDDDDDDD 

• ラジオ、テレビ、無線機器およびアンテナ線か 53 miy 上 離す 。 DDDDDDDDDDDD 
□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□凹 

♦落雷の恐れびあるときは、差込プラグをコンセントか5巧く 日 □□□□□□ 


電源コードは、排気□や温度の高い 
部分に近づけない。 

DDDDDDDDDD 


0 


使用ずるとを 


A 筒埃 


改造は絶巧にしない。また、ヴー 
ビスマン m 外の人は、分解したり 

修理しない c 日日日日日日日日日日 □ □ 


A 

m 

o o 

11 

iifiii 

r - 1 、 1 





□ □□□ 


穴やずき間などに指や物を差し込 
まない。特に子#^のいたず5など 

にま意。 □ DDDDDDDDDDDD 



A 警告 


子供だけで使わせたり、幼児の手 
の届くところで使わない。 

DDDDDDDDDDDDDD ^ 


.0 


調理中に差込プラグを巧き差しし 

ない。 □ DDDDDDDDD 
抜くとさはとりけしキーを 
押した後にしてください。 


0 


4 


レンジ、卜ースター • グリル、才ーブンのとを 


お手入れのとを 


5 


A 警告 ] 

めれた手で差込プラグの巧さ差し 

□ □□□□□曝^ 磯） 

□ □ □ □ DDDDD 

V 

差込プラグの刃および刃の取り付 
け面のほこりをよくふく。 ^ 

□□□□□□□狐 W 

y / TV 、 

本体の掃除は、必ず差込プラグを巧 
き本体が冷めてか 5 行う。 A 

DDDDD . w 9 

□ □□日日日 


爪注意 


食品くずをつけたまま 
使わない。 □ □□□□凹 




〇 


加熱室内で食品が燃え出したときは、 

1. ドアを開けない 丑 DDDDDDDDDDDD 

2. とりけしキーを押し、運輯を止めてか5、差込プラグを抜く。 

3. 本体か5燃えやずいらのを遠ざけ、鎮乂ずるまで待つ。鎮乂 
しない場合は、水か消乂器で消ず。そのまま使用せず、必ず 
，娘売店に点検を依頼ずる。 



A > 主 后、 

•使用中や終了後しば5くは、ドア、キャビネ/^ 

ット、加熱室、丸皿、その周辺に触れない。 

DDDDDDDD □□□□ 

•熱くなったドアなどに水をかけない。 

□ □□□□凹 

V 

• 調理が終わつた5ずぐに取り出ず。 

DDDDDDDDDDDDDD » 

♦食品の出し入れは厚めの乾いたふきんやお手 
持ちの才ーブン用手袋を使う。 □ □□□□□□□ 

• プラスチック容器をヒーター加熱しない 。 /ON 

□ □□□□凹 V V 


A 注意 

レンジ加熱では、ゆで卵は絶巧に 
作ったり、あたためたりしない。 
目玉焼きやおでんのゆで卵 
などのあたためらしない。 / C \ 

DDDDDDDDDDD 

本体の上に物を置かない。 

DDDDDDDDDDDDDD 

0 

差込プラグの抜き差しは、コードを 
持たずに、必ず差込プラグを持って 
行う。 

DDDDDDDDDDDDD ■雇 
□ □ □ 

電子レンジが輯倒-落下した場合 
は、使用せず、点検を依頼ずる。 

DDDDDDDDDDDD 

ドアに無理な力を加えたりぶ5さ 
が5ない。 

DDDDDDDDDD へ、 

DDDDDDDD 

長期間使わないときは、必ず差込プ 
ラグをコンセントか5巧く。 

DDDDDDDDDDDDD 

U U U U U U DDDDDDDD 

ドアに物をはさんだまま使わなし、。 

DDDDDDDD 
□ □□□凹 

調理後の食品の出し入れに 

注意ずる。 □ □□□□□□□ 

レンジ加熱でち容器や丸皿な 
どび熱くなることびあります。 

レンジ加熱では、びん類など密封さ 
れた食品は栓やふたをはずし、膜や 
殻つきのらのは、切れ目や割れ目を 
入れる。 

DDDDDDDDDDDDDDD 

〇 

衣類の乾燥など調理 m 外 
の目的に使わない。 

DDDDDDDDDDDDDD 

V 

吸排気□をふさがない。 

DDDDDDDDDDD 

0 


00 00 


DDDDDDDDDDDDDD 


DDDDDDDDDDDDDD 



























































































各 35 のなまえとはた 5 を 

る部のなまス 


上ヒータ- 
回転台 

中央部の角穴を回転軸に入れます。 
丸皿を中央にのせます。 


ドア. 

加熱中にドアを 
開けると、庫内 
なび消えます。 


ドアノ、ンド J 

ドアファインダー 


摩内な 
操作パネル 



排気曰 
夺ャビネッ 


吸気 □- 


差込プラグ 



アースリード線 
取付ネジ 


回転軸 

平面ヒーター アースリード線 ※付属のァース U - 

加熱室底部に内蔵されて ド線を接続する 

います。 


付属品の種類 


〇巧は使える。 


DDDD 

DDDDDD 

DDD 

DDDDD 

DDDD 

■丸皿 

DDDDDDD ^ 

電子レンジ、 1 -ースター•グ U ル、 
オーブンなどに使います。 

加熱中、ちまたは左に回転します。 

〇 

〇 

〇 

■回 ま治 

1 -ーストに使います。 

加熱室底部の回転軸にセツトしてお 
さます。 

〇 

〇 

〇 

EaiflM 熱くなった加熱室内か 5 の食品の出し入れ 

□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□回 
□ □□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□凹 
□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 
DDDDDDDDDDDDDD 


■ククレットガイド（本書） 
■アースリード線 
■保証書 



オー ト調理 

DDDDDDDDDDDDDDDDDDDD 
DDDDDDDDDDDDDDDDDDDD 
□ □ □ 


DDDDDDDDDDDDD 

DDDDDDDDDDDDDDDDDD 


8DDDDDDDDDDDDDDDDD 
DDDDDDDDDDDDDDDDDDDD 
□ □□□□□!□ 8□□□□□□□□□□凹 


仕上がり調節夺一み 8ページ 


DDDDDDDDDDDDDDDDDDDD 
□ □ □ 


生解凍夺一 


DDDDDDDDDDDDDDDDDDDD 


回転台のセツトのしかた 

回転台の裏面中央部の角穴を、回転軸に合わせてさちんとはめ込み 
ます。丸皿を使用するときは回転台の中央に、びたつかないように 
のせます。 

さちんとのせないで動作させると、丸皿、回転台、回転軸び破損す 
ることびあります。 


□ □ 

□ □ 

□ □ □ 
□ □ □ 



□ 一 


D D 

D D 

D D 

D D 


D D 

D D 


D D 

D D 

D D 


6 


操作/ V ネルのはた S を 



待機時消費電カオフ機能 


DDDDDDDDDDDDD "C'D □□□□□凹 

□ □□10□□□□□□□□□□□□□凹 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□□□□凹 
DDDDDDDDDDDDD 


表示窓 


□ □□□□□□□□□□□□□□□□□□□凹 

□ □□□□□□□□□□□□□(□□□□□□凹 
D D DD 


手動調理 


□ □□□□凹 innnni nnnnnnnnni 巧 nn 

□ □□□凹 

fnnnn In□ □ □ mnnn in dddddddd 
D D D D innnnnnnnnm □□□凹 
□ □ □ 

fp D D ID □ □ □ 巧 □□ I の 蜂 ^回而 口 □ 
D 2 DDDDDDDDDDD 


タイ 7 —セツト夺一 


□ □□□□□正□□□正□□□□□□□回 
DDDD 


咖 □ □ □ □ 90の ！□ □ 30□の □ ninnn 
DDD DDD ID 30DDDDID □ □ 19D 50D D 

DDDDDD 

DDDDDDDDD 15 □□ 丽 500W 皿 19D 
50D D n の n n I 而 25owdddd 9od d d d 
DDDD 


DDDD Id dddddddddddddd 

D D D D m D D ^DDDDDD 
□ □□□ m □□凹□□□□凹 
D D D D Id 日日日日日日日日日日日日日日 0 2 日 
DDDDDDD 


スタート夺一 


DDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDD 


とりけし夺一 


ご使用の前に 


□□□□□□□□□□ 


□ □□□□□□□□□□□□□□□□□□□凹 
DDDDDDD 
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(3 段階調節 ) 


In n n n lln n n I lin n I 

山 

1 n I 

I 

l3n n Il4n n n n I 

Isn n n 

I6n n n n Il7n n n n llsn n nl 


□ □□□3 □□□□□□□□凹 
3押すと、¢1押すと胃にな 
ります。通常は困になっています。 
( @のとさは W は表示しません。) 


♦調節のしかたは、それぞれの調理のコツを参考にしてください。 
♦仕上びり調節は、^ n n n 1 の場合、加熱時間を表示する前に行います。 
その他の場合、スタートキーを押す前に行います。 

食品は丸皿の中央に置く 

□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□凹 
食品や容器びはみ出していると回転のさまたげになり、上手に仕上びりません。 
また、庫内の壁面に触れるとこすれ音びしたり、回転び止まることびあります。 
※ただし、メこューによっては中央からずらして置く場合びあります。 
(取扱説明書を参照します。） 

メモリーターン機能について 

加熱び終わり、庫内なび消えると、始めに食品を置いた位置で止まります。 
(庫内灯び消える前にドアを開けた場合は、その位置で止まります。） 

食品の取り出し忘れ防止ブザー音について 

加熱終了後、食品を取り出さなかったとさ、"ピピピ"とブヴー音び約 I 分 
ごとに3回鳴って知らせます。 

加熱室び熱いとさは 


巧□□日 IIDD □□□□□□□] DDDDDDDDDDDDDDDDDDDD 
□ □"□□□□□□□の rDSDDDDDDDDDDDDDD 

DDDDDDDDDDDDDDDDDDD 



DDDDDDDDDDDDDD 
DDDDDDDDDD 

才ーフントースターレンジ弱 強 
グリル 

■冷めないうちに使用するときは、とりけしキーを押し手動調理で様子を 
見なびら行います。 （20 ページ参照） 

■加熱後、加熱室内を冷却するためにファンび I 分間作動します。 



いただをたいこと 


待機時消費電カオフ機能について 

電子レンジを使用していないとさの電力を節約するため I 日分後に自動的 
に電源を切ります（表示窓の" 0" 表示び消えます）。キーを押しても受け 
付けません。ドアを開閉すると電源び入り（表示窓の" 0" 表示び点丹しま 
す）キーを受け付けます。 

仕上がり調節丰一について 

□ □□日日日日日日日日日日日日日日日日日日日日日日日日日日日 □□□ 


加熱のしくみ 


□ □(□□日）□□□□□□□□□日 

□ □(□□□の □ 30 □□□□□□□□□ 

水分を含んだ食品には 
「吸収」されます。 


ガラス、陶磁器などの 
容器では「透過」します。 


金属にあたると「反射」 
します。 


DDDDDDDDDDDDDDDDDDDD 

DDDDDDDDDDDDDDDDDDDD 

DDDDDDDDDDDDDDDDDDDD 


レンジ加熱の特長 


水を使わないの 
で栄養素び保た 
れます 


色や形、風昧び 盛りつけたまま 

保たれます で加熱でさます 


が 圓 

DDDDDDDDDDDDDDDDDD 

DDDDDDDDDDDDDDDDDD 

DDDDDDDDDD 


夕圆 

DDDDDDDDDDDDDDDDDD 
DDDDDDDDDDDDDDDDDD 
□ □ □ □ □ 





查 

奇 



一強(強) 

か(標準) 

一弱(弱) 


ご使用の前に 


□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 


8 


使える容器、巧えない容巧 


O 帥ホ使える。 X 

E 口は使えなし、。 

加熱の種類 

容器の種類 

電子レンジ加熱 

ヒーター 加熱 

/ DDDDmDDD ^ 

1 DDDDDDD ) 

巧 

ス 

容 

器 

耐熱性のガラスをぉ 

{ ^加熱後、急をすると割れ 
ることびあります。 

>加熱後、急 
をすると割 
れることび 
あります。 

耐熱性のないガラス容器 

□ □□□□□ 广.尸、-こ、:、--1 

□ □□□□凹 W . お... . 1 

D D D D D D D D D U 、一 

X 

X 

陶 

器 

m 

器 

耐熱性のある陶器-磁器 

□ □□□□□ご-% .レ 戸-) 
DDDDDDD 、、一'^ジ 

〇 

〇 

日常使っている陶器•磁器 

□□□日 

□ □ □ と--' 

ただし、派手なを絵〕け、ひび模様、金 
銀模様のあるものは、器を傷めたり、义 
備でるので使えません。 

また麵きのなど®ホ性の高いもの 
や長時間浸水させた陶器、磁器は熱くな 
ることびあるのでま意してください。 

X 

2 

ス 

チ 

'ツ 

ク 

容 

器 

耐熱性のあるプラスチッ 
ク容器 

0 爲 

DDDDDDDDDD 

耐熱温度び] 4 Crci ^： Lb のちの 
で、「電子レンジ使用可」の表示 
の®るものを使います。ただし、 
砂糖、バター、油を使った料理 
などは高温になり、容器び溶け 
てしま5ので使えません。 

ただし、は一 
ブン、トース 
v ター-グリル 
/\ 使用可」の表 
示のあるちの 
は使えます。 

その他のプラスチック 
容器 

雜巧 

耐熱温度び] 4日む未満のちの 
(ポ U エチレン、スチ□ール樹 
脂など)や耐熱温度び高くても、 
V /電波で変質するもの(メラミン、 
X フ王ノ-ル、ユリア樹脂、アル 
ミなどで表面加工した樹脂な 
ど）は使えません。ただし、 

1生解凍1のときにだけ、発泡ス 
チ□ールのトレーび使えます。 

X 

ラップ類 

離 

耐熱温度び] 4日む1^上のち 
^ のは使えます。ただし、砂糖、 
( 1 バター、油を使った料理など 
は高温になり、ラップび溶け 
てしまうので使えません。 

、 ♦ ただし、発 
X 酵では使え 
ます。 

金属容器、金串、 
アルミホイルなど 

電波を反射するので使えま 
せん。ただし、アルミホイ 
ルはこの性質を利用して加 
V 熱しすぎの部分をおおうな 
ど、部分的に使えます。 

使うとさは丸皿に直接のせ 
ないで、必ず皿などにのせ 
て、加熱してください。 

ただし、取 
つ手か•/ラ 
f 1 スチックの 
ものは使え 
ません。 

竹、木、藤、紙、ニス、 
うるし塗り容器など 

こげたり、塗りびはげた 
0、ひび割れすることび 
あるので使えません。特 
に針金を使っているもの 
/\ は燃えやすくなります。 
ただし、竹串、楊枝、紙は 
料理編に記載している使 
いかたに限り使えます。 

ただし、硫 
酸紙や耐熱 
V 性の加工を 
へ 施した紙製 
品は使えま 
す。 


ま規をのしかた 

初めて使う前に、油やにおいを 
とりのぞくため、加熱室の空焼 
きけーブン加熱）をしてくだ 
さい。 

※油の焼けるにおいや煙び出るので必ず 
窓を開けるか、換気扇を回してくださ 
い。 


操作の手順 




S •つ 


U C 


卜成離-レンジ弱 S . 


0 


温度調節夺一を巧ず 


DDDD/DD 


0 


•?IJG 


C 


W ン g 夕ーレンジ弱強 


0 


タイ7—セツト夺一 

を巧す （20 分に台ね 

せる） g 


? [!ぶ I] 


ノトースターレンジ 
グリル 



V ^終了音が鳴った5 
尸グ 空焼きが終る 


A ミ 


王局 


空焼さの加熱中や終了後しば5 
くは、ドア、キャビネット、加熱 
室、その周辺にふれない。 


DDDDDDDD 

V 




■□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□困 
DDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDD 
■□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□凹 
■□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□困 


ご使用の前に 


DDDDDDDDDDDDDDDDDDDD 






















































































































オート調理 


□ □□□/□□□□□□ 

00000000 mooooooooo 00 oooooomooooooooo 


あたための使いかた 



□ □□□凹 

□ □□□□凹 



(D )innnn In □ □ 



食品を入れる 



〇 


あたためホーを 


庫内丹び点丹し、丸 
皿び回転して加熱び 
始まります。 


巧す 


W ン^ターレンジ弱強 


，数秒後に変わる 


ぶ3 


才ターレンジ弱強 


人 


終了音が鳴った5 
食品を取り出ず 


表示び‘‘ 0" になり、 
加熱び終ります。 


IJ 


才■づターレンジ弱強 


> I あたため1 キーはドアを閉めて1日分切内に押してください。 

1日分を過ざるとスタートしません。ドアを開閉して I □□回 I キーを押してくだ 
さい。 


>牛乳のあたためはオートメニュー [1 牛乳 I 、お酒のあたためはオート 


メニュー 2 お酒を使います。 （巧 • 16ぺージ参照） 


あたためのコツ 


1回の分量は適量で （13 ぺージ参照) 
1〜2人分（食品と容器を合わせて6日日旨 
まで)です。分量び極端に多すざたり少なす 
ざると上手に仕上びらないとさびあります。 
容器を含めた重量び1日日旨未満のとさやま 
んじゅラ、パン類や;令凍野菜を加熱すると 
きは、手動調理で加熱します。（13、20ぺ 
ージ参照） 

仕上がり調節は 

あつめに仕上げたいとさには國を、めるめ 
に仕上げたいとさには胃を使います。 

區]の3段階に調節できます 
(8 ページ参照） 

加熱室は冷ましてか5使う 

(8 ページ参照） 


必ず陶磁器や耐熱性のガラス容器 
を使って 

♦食品の量に合った大きさの容器を使います。 
♦容器び大さすぎたり/」\さすざたりするとセ 
ンヴーび正しく働さません。食品を入れた 
とき八分目位になる大きさび適当です。 
♦みそ汁のおわんは使えません。 

市販の調理済み食品を加熱すると 
さは 

♦市販の調理済み食品や、調理済み;令凍食 
品は、食品メーカー表示の日日日 W の加熱 
時間を目安にして加熱します。 

♦発泡スチ□ールの容器やトレーは絶対 
に使用しないでください。 

インスタント食品は 

3日ページを参照して加熱します。 


いか料理を加熱するとはじける 

Id D D Id I で加熱時間をひかえめにすれば 
はじけは弱 < なります。 

仕上がりがめるかったときは 

In n n In I で様子を見なびら、さらに加熱し 
ます。 

♦ 1日 □ □ □ I で追加加熱すると、熱くなりす 
ざます。 

ラップの使い分けは 

ほとんどの食品はラップをしませんび、魚 
類などのはじけやすいちのや調理済み;令凍 
食品の解凍あたためはラップをします。 

(1 1〜13ぺージ参照） 

加熱室があたたかいときは 

連続して使用する場合や、加熱室に蒸気び残 
っていてあたたかいときは、仕上がり調節を 
^にします。 


□□□□□□□ 


才—卜調理 


□ □□□ 


〇 
J — 


冷めた料理のあたためのコツ 


ラップなどのおおいを使い 
分けて 

冷めた料理のあたためは、ラップな 
どのおおいをしませんび、いか、え 
び、魚、鶏肉、マッシュルームのよ 
うに飛び散りやすいちのび入ってい 
るとさや、カレー、シチューなどは、 
おおいをします。（マッシュルーム 
などは、あ5かじめ取り除さ、加熱 
後加えます。） 





水分を補って 

ご飯ちのや蒸しちのび乾燥ざみ 
のとさは、水分を補ってから加 
熱します。 



調理済み冷凍食品の 
解凍あたためのコツ 

包装やラップをはずし、容器に移しか 
をて 

袋やラップなどを取り、陶磁器や耐熱性の容器に 
移してか5加熱します。 

市販品のなかには電子レンジで使える包装もあり 
ます。指示に従い加熱します。 

励 


包装や容器、材質に注意して 

市販のお総菜やみそ汁をあたためる 
とさは、包装状態や容器に注意して 
ください。電子レンジに向かない材 
質や真空パック入りは、必ず陶磁器 
や耐熱性のガラス容器に移してか5 
加熱します。 


一，ゴ 


スープ、シチューはかき混 
ぜて 

加熱後、表面に膜をはることびある 
のでかさ混ぜます。 



加熱後のを熱を利用して 

どんぶりもののように、ご飯と 
具びひとつの器に盛りつけてあ 
るものはあたたまり具合に違い 
び出ます。 

このようなとさは、加熱後その 
まましば5< おさます。 



オート調理であたため5 
れない料理がありまず。 

まんじゅう、パン類などは手動 
で加熱してください。 （13 ペー 
ジ参照） 

凍っているさしみや生も 
のの肉、魚の解凍は産疆 
連を使います。 

(14 ぺージ参照） 


重な5ないように並べて 

シューマイなどは数び多くなつてち、重な5な 
いように皿などに平5に並べて加熱します。 


叢 


ラップなどのおおいを使い分けて 

ほとんどの料理は、おおいをして解凍あたため 
をします。おおいをするとさはゆとりをちって 
かぶせます。フライやコ□ッケなどはおおいを 
しません。 


。餐 


^ か lljy 



ひとかたまりに冷凍したものは、加熱 
後かさ混ぜて 

カレーやスープなど、ひとかたまりにして;令凍 
してあるちのは、加熱後かさ混ぜます。 


調理済み冷凍食品の解凍あたため 
は [ Td dIFI で加熱します。 

(13 ページ参照） 



D2D3DD 


調理済み食品のをず保存(フリージング)のコツ 

★□□□□日 

よく;令ましてから;令凍します。 

★□□□□□□□□日 
ご飯は]杯分（約]己 日呂) ずつル分けして、 カ レーなどは] 
皿分 （1 日日〜3日日呂) に分け、薄く に〜 3 cm ) 平らにして冷凍 
します。（丸ごとのマッシュルームなど飛び散りやすいものは 
あらかじめ取り除いて加熱し、加熱後加えます。） 

★□□日 

固めにゆで、水気を よく きって]回分 （1 日日〜 2 日日 g ) ずつ 
ラップなどで包み、を凍します。 


□□□□□□□ 


才—卜調理 


□□□□□□□ 


一 — 
一 — 































































































あたためメニュー 

•Id D D D Id ddddddddddd •□□□□ 凹 iood ddddddddddd 

• □□□□□□!□□□□□□□□!□ 2 □□□凹 130 20 □□□□回 

DDDDDDDDDDDDDD 600gD □□□田 •□□□□□□□□□□□□□□□□□□□ Qx □□□□□□□ 回 □ 



□ □ □ 

DDDDDDDDDD 

□ □□ 

□ □□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

敏 

•DDDDDDDDDDDDDD 

容器に入れる。野菜炒めび乾燥して 
しぶ場合はノ（夕一かサラダ油を加え 
る。加熱後、かさ混ぜる。 

X 

□ 

□ 

□ 

が 

♦ □□□□□□□□□田 □ □ □ 

D D D D 

容器に入れて煮汁をかける。 

X 

煮魚は身び飛び散ることびあるの 
で、深めの皿を使い、おおいをする。 

参 

□ 

□ 

□ 

□ 

雜 

♦ □□□凹 

重な 5 ないように皿に並べ、水分 
を補ってから加熱する。 

乾燥ぎみのとさはサッと水にくぐ 
らせる。 

X 

□ 

□ 

□ 

A 

•DDDDDDDD 

加熱後、かさ混ぜる。 

えびやいか、丸ごとのマッシュルー 
ムび飛び散ることびある。（取り除 
いて加熱し、加熱後加える） 

仕上びり調節歷]に合わせる。 

• 

•DDDDDDDDDDD 

漆器やプラスチック製の容器は使え 
ない。陶磁器や耐熱性の容器を使 5 。 

X 


DDDDDDDDDDDDD 

□ □□ 

□ □□ 

□ 

□ 

□ 

□ 


♦ □□□□□凹 

表面び乾燥ぎみのとさや、やわらか 
く仕上げたいとさは、水や酒を爲る。 
おにぎりは皿にのせる。 

• D DDDDDDDD 

加熱後、かさ混ぜる。 

X 

□ 

□ 

□ 

雜 1 

♦ □□□□□□□□凹 
容器に入れる。 

加熱後、かさ混ぜる。 

X 

□ 

□ 

□ 

□ 

か 

• D D D 

飛び散ることびあるのでおおいを 
する。 

• 

♦ □□□□□□凹 
皿に並べる。 

たれをめってから加熱する。 

♦ □□□凹 

ソースは飛び散ることびあるので、 
加熱後にかける。 

丸皿の中尼\を少しはずして置さ、力 □ 
熱する。 

X 

□ 

□ 

□ 

□ 

如 

• DDDDDDDDDDDD 

皿に並べる。 

えびやいかは飛び散ることびある。 
分量の少ないとさは仕上がり調節 
圖に合わせる 

X 


解凍あたためメニュー 

• 巧□□□口 DDDDDDDDDDD •□□□□ 凹 100D DDDDDDDDDDD 

• □□□□□□!□□□□□□□□!□ 2□□□凹 130 20□□□□回 

DDDDDDDDDDDDDD 600gD □□□田 •□□□□□□□□□□□□□□□□□□□ Qx □□□□□□□□□日 



□ □ □ 

DDDDDDDDDD 

□ □□ 

□ □□ 

□ 

□ 

□ 

□ 


•DDDDDDDDDDDD 

容器に入れ、丸皿の中/こ\を少しは 
ずして置さ、加熱する。 

加熱後、かさ混ぜる。 

• 

□ 

□ 

□ 

□ 

か■パ 

、をバ 

♦ □□□□□凹 
サッと水にくぐらせて皿に並べる。 
加熱後すぐにラップをはずす。 

参 

□ 

□ 

□ 

、必 

•DDDDDDDDDD 

耐熱性の容器に入れ、おおいをす 
る。仕上びり調節踏に合わせ、丸 
皿の中を少しはずして置さ、力 □ 
熱する。加熱後かさ混ぜる。（丸ご 
との 7 ッシュルームはあらかじめ 
取り除いておさます。） 

• 


DDDDDDDDDDDDD 

□ □□ 

□ □□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

〇 

• D D D D 

四角形に形作ったご飯を平皿に 
のせる。 2 個じ(上のとさは分量 
を同じにし、はなして並べる。 

♦ □□□□□□□□□凹 
ほぐして皿に入れる。加熱後かさ憑だる。 

•DDDDDDDD 

皿に入れる。加熱後かさ混ぜる。 

• 

□ 

□ 

□ 

□ 

義 

♦ □□□□□凹 
皿にのせ、丸皿の中/こ\を少しはずし 
て置さ、加熱する。 

参 

□ 

□ 

□ 

□ 

...•一'' 

♦ □□□□□田□□田 □□□ 
皿に並べる。仕上がり調節圖に合わ 
せる。油び気になるときは、加熱後、 
ペーパータオルにとる。 

X 


□□□□□□□ 


才—卜調理 


□□□□□□□□ 


2 
J — 


あたため、解凍あたため加熱時間一覧表 

□□□□□□□□□ 

■ I レンジ I 強 I の加熱時間一覧表 

•DDDDDDDDDDDDDDDDDDDDXDDDDDDDDDD 


■ま/ゆう•パン類や冷凍野菜は、オート調理ではあたため5れません。 

ンジ陆 で加熱してください。 •□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□>< □□□□□□□□回 


□ □□凹 

DDD 

DDD 

□ □ 

D D D D 

D D D D D 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

'-夕 

DDDDDDDD 

参 

SOgDDlDD 

50DD1D 

底の紙を取り、サッと水にくぐらせてか 
らゆとりをもたせてラップで包み、皿に 
のせる。 

DDDDDDDDDD 

SOgDDlDD 

1D10DD1D40D 

含 ，' 

D D D D D 

X 

100gD2DD 

30D 40D 

包装をはずして皿にのせる。 

加熱後、時間びたつと固くなるので、食 
ベる直前に加熱する。 

□ □ □ 

80gDlD2DD 

20D 30D 

□ 

□ 

□ 

□ 


DDDDDDDDD 
□ □□□凹 

参 

lOOg 

1D30DD2D 

袋から出してサッと水にくぐらせ、皿に 
広げ、丸皿の円周に置いて加熱する。加 
熱後かさ混ぜる。 

DDDDDDDDDD 

200g 

2DD2D30D 

猶， 

□ □□□□凹 

参 

BOOgDlDD 

6D 7D 

袋から出してサッと水にくぐらせ、ラッ 
プで包み、皿にのせ、丸皿の円周に置い 
て加熱する。 

□ □□□□凹 

200g 

3D 4D 


□ □□凹 

DDD 

DDD 

DDDDDDDDD 

□ □ 

DDDDDD 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ □ 

参 

I 50 g □刚 

- 2 D 40 DD 3 D 

D D D D 

ISOgDlDD 

DDDDDDDDD 

250 gD IDDD 

4 D 5 D 

□ □□□凹 

B 

B 

B 

B 

□ 

DDDDD 

• 

lOOgD IDDD 

3 DD 3 D 30 D 

□ □□□□凹 

X 

100 gD 2 D 4 DD 

1 D 40 DD 2 D 

D D D D 

150 gD 2 DD 

D 2 D 30 D 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ □田圳 

参 

200 gD IDDD 

4 D 5 D 

□ □□□凹 

lOOgD IDDD 

2 D 30 DD 3 D 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ □□凹 

• 

200 g 

D lOD 13 D D 

3 D 30 DD 4 D 

□ 

□ 

□ 

DDDDDDDD 

参 

200 gDlDDD 

4 D 5 D 


※手動調理で八宝菜をあたためるとさは、丸皿の中/こ\を少 
しはずして置さ、加熱する。 


□ □□□□□□ 

■山/ンジ1強 I の加熱時間一覧表 


♦□□日日日日日日日日日日日日日日日日日 ax 日日日回日日□回 


DDDDD 

DDD 

DDD 

DDDDDDDDD 

□ □ 

DDDD 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ □ 

X 

l 50 gD IDD 

IDDIDIOD 

D D D D 

150 gD IDD 

DDDDDDDDD 

250 gDlDDD 

1 D 40 DD 2 D 

DDDDDDDDDDD 

□ 

□ 

□ 

□ 

DDDDDDD 

DDDDD 

X 

lOOgDlDDD 

1 DD 1 D 20 D 

DDDD 

150 gD 5 DD 

D 2 D 

□ 

□ 

□ 

□ 

DDDDDDD 

X 

100 gD 2 D 4 DD 

50 D DID 

DDDD 

150 gD 2 DD 

□ 

□ 

□ 

□ 

DDDDDDD 

X 

200 gDlDDD 

2 DD 2 D 30 D 

DDDDDD 

200 gDlDDD 

□ 

□ 

□ 

DDDDDD 

X 

200 gDlDDD 

1 D 40 DD 2 D 20 D 

□ □ 

lOOgDlDDD 

D ID 

□ 

□ 

□ 

□ 

DDDDD 

X 

200 g 

□lOD 13 D D 

1 D 30 DD 2 D 

□ 

□ 

□ 

DDDDDDDD 

参 

200 gDlDDD 

D 2 D 

DDD 

DDDDDDD 

X 

150 D 6 IDDD 

1 D 30 DD 2 D 


□□□□□□□ 


才—卜調理 


□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 


3 






































































































































生解凍の使いかた 


オート調理 


□ □□□凹 


0000000000000000000000000000000000000000 
000000000000000000000 




DDDD 


10日 


so 軒 


□ □□ 


flOD 


lOg 


DDDD/DD 




食品を入れる 







_/^\\ 


(まぐろのさしみの場合) 


〇 


生解凍ホーを巧す 


0 


才づ V 卜—スタ—レンジ 
グリル 


0 

仕上がり調節國を 
巧ず 


[I 


W ン^ターレンジ弱強 


0 


タイ7—セツト夺一で 
分■(グラム)を含わせる 


?。己 


夕ーレンジ弱強 


加熱室は冷ましてか5使ってください。 

I -ースター-グリル、オーブン、空焼の 
使用後は加熱室び熱くなっています。 
充分;令ましてから使ってください。 


〇 

スタート夺一を押す 


庫内巧び点巧し、丸 
皿び回転して加熱び 
始まります。 


E ••し! a 


オー プノ トースター レンジ 
グリル 


人 

終了音が鳴った5 
食品を取り出す 


表示び‘‘ 0" になり、 
加熱び終ります。 


[I 


ォ^づン^ターレンジ弱強 


を解渐 のコッ . 

冷凍室か5出してずぐに解凍 

カチカチに凍っているものを解凍します。 

発泡スチ□ールのトレーにのせた 
まま解凍 

ラップなどの包装をはずし、トレーにのせ 
たまま解凍します。（トレーを使わない場 
合は、丸皿にオーブンシートかペーパータ 
オルを敷いてのせます。） 

発泡スチ□ールのトレーは、生も 
のの解凍!;^外は絶対に使用しない 
で < ださい。 

1回の分量は10〜 600 g まで 

分量をはかり、グラム(旨)をセットして解凍 
します。 


仕上がり調節を使い分けて 

まぐろやいか•えびなど解凍後、そのまま生 
で食べるさしみ類は區 g にします。肉や魚 
を解凍後すぐ調理するちのは@にしま 
す。ひさ肉やかたまり肉は^にします。 

— 18° C を基準にしています。 

一2日でじ(下で保存している食品は、オー 
卜調理でさません。 Id D D Id I で様子を見 
なびら解凍します。 

解凍が足りなかったときやとけ 
かけている食品は 

fi n n iTfl で様子を見なび5解凍します。 


上手に解凍ずるために 

さしみは中部び少し凍っていて、ヴクヴ 
クと切りやすい状態にとどめます。 

肉、魚を解凍後すぐ調理するちのは、解凍 
後両手で大さくしならせたり、日分ほど放置 
すると楽にほぐせます。 

アルミホイルを使って 

形、厚みび均一でないちのは、細かいとこ 
ろや薄いところに巻さます。大さなかたま 
りには、まわりにアルミホイルを巻きます。 


D 

DD 

DD 

DD 

DD 

DD 

DD 


才—卜調理 


□□□□□□ 


4 
J — 


〇 


オートメニュ- 
夺一を J 甲す 


□□□□□□ 

■表の窓の番号をメ 
ニュー番号に合わ 
せ、分量(杯)ち同 
時にセツトしま 
す。 



□ 

g 

i 

し * 1 
一 


オーブソトースターレンジ 弱 強 
グリル 

2杯までセツトでさ 
ます。 


か 

巧 


0 


スタート夺一を 

巧す 


庫内なび点灯し、丸 
皿び回転して加熱び 
始まります。 


巧日 


トス^^ターレンジ弱強 


終了音が鳴った5 
食品を取り出ず 


表示び‘‘ 0" になり、 
加熱び終ります。 


正牛乳 I のコツ 


分量は 

1杯に日日 mL ) のものを2杯までです。1杯び％量下の 
とさは Id D D Id I で様子をみなびら加熱します。 

に□ページ参照） 

容器は 

広□で背の低いマグカップを使います。 

牛乳は冷蔵室か5出したてのものを使う 

冷蔵室から出してしばらくおいたちのを加熱するとさは、 
仕上びり調節國で加熱します。 

牛乳は容器の7〜8分目まで入れまず。 

容器に対して少量(>4量1^^(下）しか入れないと、沸とうす 
ることびあります。 

加熱室から取り出した後でも突然沸とラして飛び散り、 
やけどをすることびあります。 

牛乳びんでの加熱はでさません 


1回の分量は2杯まででず 


0 


才■ブ^^夕—レンジ弱強 


lmL=lcc 


□ □□□日 

DDDDDDD 

□ □ 

□ □ 

1 ID D 1 

□- の 

200my IDDDDDD 

□ □ □ □ t 

山 

150m り ID D D 


DDDDDDD 
idddTd ir 


DID50D 


□ 20 OOD 


仕上がり調節夺一の使い分け 

國囲國の3段階に調節できます。 （8 ぺージ参照） 

仕上がりがめるかったときは 

fn n n i の で様子を見なびら、さらに加熱します。才~卜調理 
で追加加熱すると、熱くなりすざます。 


15 



食品を入れる 




オート調理 


0000000000000000000000000 


1牛乳の使いかた 


!□ □ 
2D □ 
3D □ 
4D D D D 
5D D D 
6D D D D 
7D D D D 
8D D D 


□ □ 


DDDDDDD 


D 

DD 

DD 

DD 

DD 

DD 

DD 



才—卜調理 
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才ートメニュ • 
夺一を巧ず 


□□□□□□ 

■表示窓の番号をメ 
こユー番号に合わ 
せ、分量(本•杯） 

ち同時にセットし 
ます。 



□ □ □ — 


^曇 ）] 


才ーブノトースターレンジ弱 強 
グリル 

2本までセツトでき 
ます。 


オート調理 


0000000000000000000000000 


2お酒の使いかた 


0 

■〇 スタート夺一を 

广 巧す 

巧 


庫内巧び点巧し、丸 
皿び回転して加熱び 
始まります。 


日8 


才ープノトースターレンジ弱 強 
グリル 


16 


人 


終了音が鳴った5 
食品を取り出す 


表示び‘‘ 0" になり、 
加熱び終ります。 


1:1 


才ーブントースターレンジ弱 強 
グリル 


12 . お酒1 のコツ . 

一度にあたため5れる分量は 

背の低い徳利 （ 1本約1 30 mL ) l 〜2本、またはガラス 
コップ （ 1杯約1 80 mL ) 1〜2杯です。 

びん詰は必ず栓を抜いてか5 み 

加熱ずる 

徳利で加熱ずるときは 

國にします。 

仕上がり調節キーの使い分け 

國图鹽の 3 段階に調節できます。 （8 ぺージ参照） 

仕上がりがめるかったときは 

In n n In I で様子を見なびら、さらに加熱します。 

オート調理で追加加熱すると、熱くなりすぎます。 



ガラスコップのとさ 


容器に8分目まで入れて 

お酒は徳利の細い部分より約1 cm 下に、 

は8分目まで入れます。 

容器に対して少量(>4量じ(下）しか入れないと、沸とうするこ 
とびあります。 

加熱室から取り出した後でも突然沸とうして飛び散り、やけ 
どをすることびあります。 


1回の分量は2杯まででず 


丄 mL=lcc 


DDDDD 


田 □□ 


□ □ 


山 □ 


□ 50D 


□ 10D 



食品を入れる 



(お酒の場合） 


DDDDD 

DDDDDDD 

□ □ 

□ □ 

に □□ の *?-，' □□ 

130mL (DD 1DD 

kuu 山 ' こ'-の 

ISOmCV ■則 

□ □ 

ISOmlg ID D [ 



し□□□り 

い 。 □ J 

( 匿 ) 

、丄 □loog ) 


(lOQ log ) 

DDDD/DD 

命 □*□□□) 1 AJ 

こ □□□ 日） 

f nnun \ 

(^□□日 ） 

い !] ！ ! u ノ 


□□□□□□□ 


才—卜調理 


□□ 




A 0 

スタート夺一を 
巧ず 



(31 ページ参照） 


□□□□□□ 


■表示窓の番号をメ 
こユー番号に合わ 
せ、分量(枚)ち同 
時にセツトしま 
す。 



D —I 

9 

一 

J _ If 

1 c 


オープノトースターレンジ 
グリル 


強 


2枚までセツトでさ 
ます。 


庫内なび点灯し、回 
転台び回転して加熱 
び始まります。 


W ン^ターレンジ弱強 


人 


終了音が鳴った5 
食品を取り出す 


4 I ^ ースト I のコツ . 

一度に焼ける分量は1〜2枚でず。 

置さかたは 

食パン2枚は回転台の中央に寄せて焼さま 
す。中央からずれたり、離して置くと回転 
しない場合びあります。 

1枚だけ焼く場合は片方に寄せて焼さ 
ます。 

フランスノ くンなどル形のノ くンは、円周に 
置さます。 

山形パンは、交互に置さます。 

焼け具合は 

回転台の構造上、表と裏の焼け具合はやや 
異なります。 


表示び‘‘ 0" になり、 
加熱び終ります。 


0 


才ーブン g 夕ーレンジ弱強 



裏返しは不要 

上下ヒーターで、表と裏を同時に焼さます。 

焼きが足りなかったときは 

[ F = X 57-- グ IJ ル I で様子を見なびら、さらに焼きます。 

仕上がり調節は 

パンの厚さや種類(メーカー)、保存状態によって焼さ色び違 
います。 

焼き色を濃いめにしたいときは國に、薄くしたいときは、 
國にします。 

國困國の3段階に調節できます。 （8 ぺージ参照） 

焼き上がった5ずぐ取り出ず 


オート調理 


□ □凹 


00000000000000000000000000 


4トーストの使いかた 


□□□□ 


7 

J — 



才—卜調理 






























































































































































オート調理 


才—卜>—ユー ) 


才-トメ ニ ュ- 3ピザ日ケ-キ〜8フライの使いかた 


!□ □ 
2D □ 
3D □ 
4D D D D 
5D D D 
6D D D D 
7D D D D 
8D D D 



(D )|8□□ の □ □ □ 



食品を入れる 


〇 


オー トメ ニュー 夺 一を 
巧しメニューを選ぶ 


0 


スタート夺一を 
巧ず 


人 


終了音が鳴った5 
食品を取り出す 



(フライの場合） 
(3 日ぺージ参照） 


■表示窓の番号を 
メニュー番号に 
合わせる。 


EI 


忘 


卜ーストレンジ 
グリル 


庫内丹び点巧し、 

丸皿び回転して 
加熱び始まります。 


EI：Ei 5 


オー7ン^ターレンジ弱強 


.途中で変わる 


8:3 ? 


トス夕ーレンジ弱強 


表示び‘‘ 0" になり、 
加熱び終ります。 


0 


才^ g 夕ーレンジ弱強 


8フライのコツ 


分量は 

市販の揚げ調理済み冷凍フライの1/2〜2袋分 （1 日日〜 
3日 Og ) です。（この分量外のオート調理はでさません） 

丸皿にアルミホイルは絶巧に敷かないでください。 

レンジ加熱の時に、乂花(スパーク)の原因になります。 
丸皿にオーブンシートは使用できます。 

置さかたは 

市販の冷凍フライ類は袋やラップ、トレーなどをはずし、 
凍ったまま丸皿に並べます。 

冷めたコ□ッケ、フライ、天ぷ 5 などのあたため 

仕上びり調節國で、同様にできます。 


食品が丸皿にくっつくときは 

フライ返しを使ってていねいに取り出すか、丸皿にオーブ 
ンシートを敷いて加熱します。 

焼きが足りなかったときは 

1 才~ブン1信 ocrci で様子を見なびら、さらに焼きます。 

食品を取り出ずときは 

厚めの乾いたふさんやお手持ちのオーブン用手袋を使っ 
て、食品を丸皿にのせたまま傾けないようにして取り出し 
ます。 


□□□□□□□ 


才—卜調理 


□□□□□□□ 


18 


才ートメニューと表示 



才ートメニュー3ピザ 

曰ケーキ 

6クツキー 

7グラタン 

のコツ•… 


分量は 

一度に作れる分量は表示の分量です。 

この分量(外のオート調理はでさません。 


3 n n のコツは31ページを参照します。 


5 n n n のコツは 37 ページを参照します。 


ennnn のコツは36ページを参照します。 


7 nnn n I のコツは 34 ページを参照します。 


オート調理のお願い 

調理ずる分量や材料は 

ククレツトガイドを参照し、材料や分量を守ってく 
ださい。適量でないと上手に仕上びらないことび 
あ0ます。 


使用ずる付属品や容器は 

使用する付属品や容器び違5と上 
手に仕上びらないことびありま 
す。ククレットガイドを参照して 
<ださい。 



オート調理で作れるものは 

ククレツトガイドに記載してある料理じ(州ま、 
オート調理で上手に仕上びら 
ないことびあります。手動調 
理で行ってください。 



オート調理できる分量は 

ククレツトガイドに表示している分量です。 
食品の重量び1日日 g 未満のときは、オート調理で 
さません。手動調理で様子を見なびら加熱してく 
ださい。 


加熱中にドアを開けると 

上手に仕上びらないことびあります。 


追加加熱は手動で 

オート調理で追加加熱すると、 
加熱しすぎになります。手動調 
理で様子を見なびら加熱してく 
ださい。 




あたため I 夺一は、ドアを閱 
めてか510分内に巧ず 

1日分を越えるとスタートしま 
せん。もう一度ドアを開閉し 
て、キーを押して < ださい 


丸皿を取り出ずときは 

調理後は丸皿は熱くなっています。厚めの乾いた 
ふさんやお手持ちのオーブン用手袋を使って取 
り出します。丸皿に汁びこぼれているとさは、ふ 
さんやオーブン用手袋にしみ込まないように注意 
して < ださい。 


□□□□□□□ 


才—卜調理 


□□□□□□□□□□□□□□□□口 
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国 I レンジ I キ~を押すごとに 


に□□1。！ 一 咖01 

の順にセツトでさます。 


1：1 


才ーブントーストレンジ 
グリル 


f：S 0 


才ーブソトースターレンジ弱 強 
グリル 


(みそ汁のあたための場合) 
(13 ページ参照） 


20 


•DDDDDDDDDDDDD 

分量び倍になれば時間わ倍、半分になれば 
時間わ半分になります。 

•DDDDDDDDDDDDDDDDD 

同じ食品でわ、冷蔵室や冷凍室から出して 
使ラ場合は、加熱時間びかかります。 

標準温度 （20 でのとさ）に対して、を蔵 
は 1.3 倍、冷凍は 2.3 倍び目安です。 

また夏と冬では多少加熱時間び違います。 

•DDDDDDDDDDDDD 

容器の材質や大ささ、形状によっても加熱 
時間は多少違ってさます。 


表示び‘‘ 0" になり、 -三' 

加熱び終ります。 U 

オーブノトースター レンジ弱強 
グリル 


庫内灯び点灯し、丸 
皿び回転して加熱び 
始まります。 


'••5 0 


才一於 卜ースター レンジ 
グリル 



□□□日 


10 D 


匿 _) 适1。。1： 


DM 


, 10 D lOg 


食品を入れる 


〇 


レンジ」夺一を 


1度巧す 


0 


DDDDDDD 


DDDD 


□ □□ 




タイ7—セット 
夺一を巧し時間 
を台わせる 


巧 


0 


スタート夺一を 

巧ず 


人 

終了音が鳴った5 
食品を取り出す 


加熱時間の決めかた . 

•□□□□□□□□□□田□□田□□□□□□□□□□□凹 

DDDDDDDDDDDDDD 


DD IOODDDDBdD Ed DDDDDDD 


□ □ □ 

□ □ 

DDDDDDDDDDD 

D D D D 

野菜類 

葉-果菜類 

1分〜1分30秒 

己日秒〜1分20秒 

根菜類 

1分4日秒〜2分30秒 

己日秒〜]分20秒 


魚介類 


肉 


類 


ご飯類 


めん類 


汁もの(みそ汁•スープなど) 


飲みもの（酒-牛乳など） 


パン-まんじゆう 


ケ-キ 


1分40秒〜2分 


2分〜2分30秒 


1分〜1分20秒 


已〇秒〜]分20秒 


1分〜1分40秒 


40〜已〇秒 


已〇秒〜]分2日秒 


1分2日秒〜1分30秒 


40秒〜1分10秒 


3日秒〜1分 


(標準温度20むのとさ） 





□ □ 

□ □ 

IDDD Id 

1 

500W 

IDDD Id I 


250WD D 


手動調理 


□ □□□ 



0 


スタート夺一を 

巧ず 


庫内打び点巧し、丸 
皿び回転して加熱び 
始まります。 

_9 

「/ nn n\ 

I I u u u\ 


才ーブントーストレンジ弱 
グリル 




レンジ強とレンジ弱のリレー加熱 


nnnnnnnnnnnnnnnnn\nnn]n \ □□□ 回□□□ 化日 

000000000000000 



□ □□□凹 

DDDDDDD 




食品を入れる 


〇 


レンジ5重を 


セツトする 


1.[ dddIdddiddd 
ID D D ID ID □ □ 


2. DDDDDDD 
D D D D D 
DDDDDDD 


0 


レンジ「弱に 


セツトずる 


1 -ID D D I □□□凹 
IDDDI^DDDDD 


《 r レンジ I 罰 にセツ 
卜したときは、© 
の レンジ キーは 受 
けつけません。 


《 I レンジ鬧 に合わ 
せます。 



(ご飯の場合） 
(33 ぺージ参照） 


: 0 


才ー ブン トースター レンジ弱 強 
グリル 


G : 日日 


トブン减トレンジ弱 


:[I 


才■ブ^ S 夕—レンジ弱強 


2. DDDDDDD 
□ □□凹 
DDDDDDD 


E 3:〇〇 


オーブソトースター レンジ 弱強 
グリル 




表示び‘‘ 0" になり、 
加熱び終ります。 


終了音が鳴った5 
食品を取り出す 


[I 


トス/卜ーストレンジ 
グリル 


21 


目方0巧 

I _ 一一 J 


途中で変わる 


DDDDDDD 


手動調理 


□□□□□□□□□□□□□□口 

































































































































































































0000000000000000000000000 

□ □□□□□□□判□□田1000 210 巧10。€〇 □田250。€〇 □□□□□□□□日 



オーブン、40で（発酵)の使いかた 


□ □□□凹 

□ □□□□凹 


口 


オーブントースターレンジ弱強 
グリル 




クッキーの場合 
(3 目ぺージ参照） 






□ □□ 


10D 


远 


loog ィ 


, 10 D lOg 



発酵のときは 

巧~ブ习 キーを押し、温度調節キ 
-を押して4日むに合わせます。 


BIJ 


こ 


し!!] 


C 


シトースターレ 
グリル 


ントースターレ 

州ル 


加熱中に温度を変えるとき 

温度調節キーを押すと、セツ 
卜した温度び表示されます。再度、 
温度調節キーを押して温度を変えま 
す。数秒後に時間表示に戻ります。 
※加熱時間は変えられません。 


r オーブン I は予熱をする必要が 
ありません。 


才ーブ习 で予熱をしてか5焼 
<場合は 


回転台だけをセットして 1才~ブン1 
キーを押し、温度調節キーを押して 
温度を合わせ、約已分加熱します。 
加熱終了後、丸皿に食品をのせ、再 
度温度調節キーを押して温度を合わ 
せ、焼さ時間を少なめにセットして 
焼さます。 


〇 


オーブン夺一 


を巧す 


0 


温度調節夺一で 
温度を台わせる 


0 


タイ7—セット 
夺一を巧し時間 
を台わせる 


〇 


スタート夺一を 

巧ず 




終了音が鳴った5 
食品を取り出す 


5日 


C 


0 


オー フシ トースター レンジ弱 強 
グリル 


忘 


トースターレンジ弱 強 
グリル 


数秒後に変わる 


し!日 


C 


0 


オーブントー スター レンジ弱 強 
グリル 


ノトースター レンジ弱 強 
グリル 


数秒後に変わる 

■数秒後に時間合わせ表示になります。 
温度表示中でち時間合わせでさます。 


8:日日 


才ターレンジ弱強 


庫内なび点灯し、丸 
皿び回転して加熱び 
始まります。 


8:日日 




卜ースター レンジ弱 
グリル 


表示び‘‘ 0" になり、 
加熱び終ります。 


0 


才ープノトーストレンジ 
グリル 


250。の □□□□□□□ 5□□□□□□□□□□凹210。巧□□□凹 

□ □ □ 


□□□□□□□ 


手動調理 


□ □□□ 


の 



□ □□□□ 


n n n 



000000000000000000000000000 



卜ースター•グリルの使いかた 


□ □□□凹□□□□凹 

□ □□□□凹 D D D D 



_^ □□ □日/日日 

(dDDDDDd) い / I A J 


□ □□日 


1 DDD J 





食品を入れる 


巧 



(蛙の塩焼さの場合） 
(32 ページ参照） 


〇 


9 


- n 

U 

トースター•クリル 


夺一を巧ず 


オーブソトースターレンジ弱 強 

グリル 

0 

タイ7—セット 
夺一を巧し時間 
を台わせる 


9 


1 cn n 

1 ^l U u 


才ープノトースターレンジ弱強 
州ル 

0 

スタート夺一を 
巧ず 

庫内なび点灯し、丸 
皿び回転して加熱び 
始まります。 

9 

1 cn n 

1 ^l U u 

才ーブントースターレンジ弱強 
グリル 

終了音び鳴った5 

表示び‘‘ 0" になり、 

加熱び終ります。 

g 

n 

u 


食品を取り出ず 


才ーブントーストレンジ弱 
グリル 


DDDDDDD 


手動調理 


□□□□□□□□□ 
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回輯台を両手で持ち上げて取りは 
ずしてか5、かたく絞っためれぶ 
さんでふをまず。 

ミちれびひどいとさは台所用中性洗剤を 
つけた布でふきとり、その後必ず、か 
たく絞っためれぶさんで洗剤をよくふ 
さとります。_ 

□ □□ 

□ □ □ 




台所用中性洗剤をつけたスポンジ 
たねしで巧れを落として水洗いし、 
水気を十分にふきとりまず。 


□ □ □ 



やね5かい巧でふきとりまず。 

巧れびひどいとさは台所用中性洗剤を 
つけた布でふきとり、その後必ず、か 
たく絞っためれぶさんで洗剤をよくふ 
さとります。 


お手入れ 

本体 • 付属品のお手入れ 



r 


爪注意 


丸皿、回輯台は金属たわしや鋭利な 
ちのでこず5ない。 

ホー□一がはがれてさびることがあ 
りまず。 



0 


キャビネットやドアに水をかけなし、。 

DDDDDDDDDDDDD 


0 


パネルやドア、加熱室などを才 
ーブンクリーナー、シンナー、 
ベンジン、スプレーのガラスみ 
がをなどでふかない。 

DDDDDDDDD 


0 




★ D DDDDDDDDDDDDD 
DDDDDDDDDDDD 


加熱室内壁に食品くずや汁をつけた 
ままにしない。 

巧れがとりに<<なり、乂巧(スパー 
ク）が出たり、さびや悪臭の原因にな 
ります。 


0 


け□熱室側面のカバーのミちれびひどく、 
ミちれびとれない場合には、販売店にご 
相談のうえ、側面のカバーを取り替え 
て < ださい。 

け□熱室底面にはブラックコート処理びし 
てあります。傷つきやすいので、たわし 
など固いむのでこすらないで<ださい。 


※本体、付属品のお手入れは、充分冷ましてから行ってください。 


においが気になるとを 


加熱室のにおいが気になるときは 

魚を焼いた後、すぐに別の料理をするとさや、加熱室のにおいび気になるとさに、空焼さ(オーブン加熱)をします。 
加熱室に残った食品カスは取れませんので、あらかじめ而きとってください。 


操作の手順は r 空焼きのしかた」 
9ページを参照してください。 



加熱中や終了後しば5くは、ドア、キャビネット 
加熱室、その周辺にふれない日 □□□□□□□ 




丸皿-回転台 


加熱室内壁-前面-ドア内側 



DDn 


ご使用の後に 
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故障かな ••••• と思った5 

巧のことをお調べ<だをい 


加熱しない 


料理のでさぐあいび悪い 


•差込プラグび巧けていませんか。 

♦配電盤のヒューズ、またはブレーカーび切れていませんか。 

♦ ドアはさちんと閉まっていますか。 

♦ ドアを開け閉めしなおしてち正常になりませんか。 

♦ 差込プラグを抜いて、差し込みなおしてドアを開閉してち正常になりませんか。 
♦調理の手順、ラップのかけかた、食品の量、付属品、容器の使いかたな 
どは正しいですか。 

♦壁と近づさすざていませんか。 （4 ページ参照） 

♦ ケーキやクッキーをくり返して調理する場合、丸皿を;令ましてからご使 
用<ださい。こげすぎることびあります。 


表示窓に H 03、 H 21、 H 22、 ， 
H 41 の表示が出て加熱しない A 


♦差込プラグを抜いて、差し込みなおしてち正常になりませんか。 


レンジのとを乂巧(スパーク)び 
出る 


♦丸皿や加熱室壁などに金属製の調理道具やアル S ホイルび触れていませ 
んか。 

♦回転台などに食品カスびついていませんか。 


□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□凹 
□ □□□凹 

故障かな ••••• と思った5 

次の場合は巧障ではあ0ません 


■はじめてオーブンを使ったとき煙び 
でた 

A 加熱室は防鐘のため油を塗っています。はじめてお使いのときは、 
^ 空焼きをして油をとってください。 （9 ぺージ参照） 

■加熱中 r カチ、カチ-••」と音びする 

4マイコンびレンジとヒーターなどの切り替えをするときのスイ 
ブッチ音です。 

■1 あたため 1 夺一を押してらスタートし 

4待機時消費電カオフ機能び働いています。ドアを開閉しなおして 

ない 

^ 表示窓に「0」を表示させてから innnn 1キーを巧してください。 

■加熱中 r ブン」と断続音びする 

^ lDDDDllnnnlliDDll 2 nnll 3 nnIlsnnn II レンジ階 II レンジ励のと 
^ さの断続作動音です。 

■ ドアを開けると加熱が取り消される 

4オート調理では残りの加熱時間を表示していないとさにドアを 
開けると、加熱び取り消されます。 

■庫内なの明るさび変わるときびある 

%.断続運転のとさ庫内灯の明るさび変わることびあります。 

ブ故障ではありません。 

■セットした温度び途中で変わること 
びある 

A 1才ーブン1のとき、2日日むの運転時間は最大已分です。その後は自 
グ動的に210でになります。 

画1 あたため3ピザ 1 夺一でスタートすると 
([G 5) が点'打する 

4加熱室び熱いと （[ G 5 ) び点なします。 

^ 冷却してからお使いください。 （8 ぺージ参照） 

■市販の料理ブックのオーブンメニューや 
市販の生地を使うと上手にできないこと 
がある 

%.この料理編の類似したメニューの温度と時間を参考にして、手 
~動で様モ械なび5焼いてください。 

■加熱後「ぺッコン」音びずる 

4加熱でそった丸皿びもとにもどる音で、故障ではありません。 

■加熱中!■ゴ□ゴ山音びずる 

4回転台び回るとさの音です。故障ではありません。 


ご 

使 

用 

の 

後 

に 
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保証と アフターサービス (ぶ i ずお読みください） 

★本体内部には高圧配線びしてありますので、ご家庭での修理はおやめください。 


保証書（別添) 


保証書は、必ず「お買い上げ曰-販売店名」などの記入をお確か 
めのうえ販売店から受け取つていたださ、内容をよ<お読みの 
後、大切に保をしてください。 

♦保証期間は、お買い上げの曰から]年です。 

ただし、マグネト□ンについては2年です。 


補修用性能部品の保有期間 


当社は、このオーブンレンジの補修用性能部品を製造打ち切り 
後8年保有しています。 

補修用性能部品とは、その商品の機能を維持するために必要な 

口^叫しす0 


ご転居されるときは 


ご転居によりお買い上げの販売店のアフターサービスを受けられ 
なくなる場合は、前もって販売店にご相談ください。ご転居先で 
の曰立の家電品取扱店を紹介させていたださます。 

♦このオーブンレンジは、電源周波数び日日 Hz • 60 Hz どちらの 
地域でもご使用になれます。 

(部品交換の必要はありません。） 

♦ご転居されたり、移動したりした場合には、必ず販売店ま 
たは電気工事店に依頼して、アースの取り付け直しを行って 
からご使用ください。 （3 ページ参照） 


ご不明な点や修理に関ずるご相談は 


修理に関するご相談並びにご不明な点は、お買い上げの販売店 
または、おおくの曰立家電品のお客様ご相談窓□一覧表 (27 ぺ 
ージ)の窓□にお問い合わせください。 


修理を依頼されるときは回 


2已 • 26ページに従って調べていただき、なお異常のあるときは、 
ご使用を中止し、必ず差込プラグを抜いてから、お買い上げの 
販売店にご相談ください。 

■連絡していただきたい内容 


□ □ 

DDDDDDDDD 

□ □ 

□□□□□□□□□□□□ 

□□□□□□ 

□ □ □ 

□ □ □ □ □ 

□□□□□□□□□□□ 

□ □ □ 

DDDDDDDDDDDDDDDDDDDD 

□ □ □ 


□ □ □ □ 


□□□□□□ 



※銘板は本体ち側面にあります。 

■保証期間中は 

修理に際しましては保証書をご提示ください。 

保証書の規定に従って、販売店び修理させていたださます。 

■保証期間が過ぎているときは 

修理すれば使用でさる場合には、ご希望により修理させていた 
ださます。 


修理料金のしくみ 


□ □□□□□□□□□□□□□□□□回 


□ □ □ 

故障した製品を正常に修復するための料金です。技 
術者の人件費、技術教育費、測定機器等設備費、一 
般管理費等び含まれています。 

□ □ □ 

修理に使用した部品代金です。その他修理に付帯す 
る部材等を含む場合もあります。 

□ □ □ 

商品のある場所へ技術者を派遣する場合の費用です。 
別途、駐車料金をいただく場合びあります。 


ご使用の後に 


□□□□□□□□□□□ 
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日立家電品のお客様ご相談窓口一質表 

□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□凹 

日立家電品についてのご相談や修理はお買上げの販売店へ 

□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 


□ □□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□回 □□□ 


D D D D 

D D D D 

□ □ □ 

□ □□凹 

DDD - DDD-DDDD 


D D D D 

DDD - DDD-DDDD 


DDDDDDDD 



D D D D 

DDD - DDD-DDDD 

DDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDD 

D D D D 

DDD - DDD-DDDD 


D D D D 

DDD - DDD-DDDD 


D D D D 


□□□□□□□□□□-□□□ 

□ □□□□凹 

DDD - DDD-DDDD 



•□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□日 -03 A - 


□ □□□□□□□□□□□□ 


□□□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□ 


DDDDDDDD 

TEL 0120 -3121-68 


TEL 0120 -3121-11 

FAX 0120 -3121-87 


FAX 0120 -3121-34 


一般ご相談窓 □ 


□□□□□□□□□□□□□□□□□ 


ご使用の後に 
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ち < じ 


料理編 


► DDDDDDDDD 


加熱時間一覧表 


28,29 


レンジの便利な使いかた 


湯せん (とかしノ ( 夕一 / とかしチヨ ] レート ) . 

豆腐の水きり . 

干ししし、たけのもどし . 

インスタント食品 . 

ラーメン•ヌードル/カレー-丹ちのの具/ご飯ちの 


朝食&スナック 


フライナゲット . 

卜ースト . 

市販の□ールノ くン/菓子パン 

いり卵 . 

冷凍ピザ . 


30 

30 

30 

30 


30 

31 

31 

31 


お菓子.パン 


し、ちごジャム . 

べつこうあめ . 

I 焼さし、も . 

ベークドポテト 

切0ちち-市,販のノくックちち . 

いそべ巻さ/大福ちち 

•型抜さクッキー . 

•絞り出しクッキー . 

マドレーヌ . 

• デコレーシヨンケーキ ( スポンジケーキ） 

•チーズケー夺 . 

パウンドケーキ . 

チヨコバナナケーキ 

バター □ —ル （ □— ルパン） . 


35 

35 

35 

35 

36 
36 

36 

37 

38 

38 

39 


ご飯&お総菜 


あさりのワイン蒸し . 

結の塩 I 焼さ （塩鮮） . 

魚の P 焉り I 焼さ （ぶり / まぐろ / さわら ）- 

蒸し鶏のねざみそあえ . 

C 飯 . 

赤飯（おこわ） . 

イタリアンサラダ . 

♦マカ□ニグラタン . 

ホワイ トソース . 

冷凍グラタン . 


32 

32 

32 

32 

33 
33 

33 

34 
34 
34 


生解;まの目ま時間 


□ □□□□□□□□□□□□□□□□□□□□凹 
、□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□凹 


□ □ 

□ □ 

□ □ □ □ 

□ Innnin 日 

□ □□ 

200g 

D 3D 

DDDD 

200g 

D 3D 

□ □□(□□ 回 ) 

200g 

2 日 30 日 □ 3 日 


《.□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□凹 

DDDDDDDDDDDD 

30 5 □□□□□□□□□□□凹 


DDDDDDDDD 

DDDDDDDDD 

DDDDDDDDD 

□ □□ 血□□皿 □ 

□ □□□□凹 


標準計量カップ-スプーンでの質量表（単位 g ) 


(1 mL= 1 cc) 


DDD 

□ □□ 

] 5mL 曲 

□ □□ 
15mLD 

DDD 

1 200mL[ 

□ □ 

DDD 

DDD 
] 5mL 曲 

□ □□ 
ISmLD 

□ □□ 

1 200mL[ 

D D D D D 

5 

15 

200 

□ □□□□凹 

5 

16 

210 

DDDDDDDDDDD 

6 

18 

230 

□ □□□□回 

5 

16 

220 

□ □ 

6 

15 

210 

□ □□凹 

5 

14 

190 

□ 田 □□□ の □□□ 

3 

9 

110 

D D D D 

2 

6 

80 

□ □ 田□□凹 

3 

8 

100 

□ □□凹 

5 

15 

200 

□ □ 田□□凹 

3 

8 

105 

DDDDDDDDD 

4 

13 

180 

□ □ □ 

1 

4 

45 

DDD 

2 

6 

80 

□ □□凹 

3 

10 

130 

□ □ 

- 

- 

160 

DDDDDDDD 

6 

18 

240 

□ □□□凹 

- 

- 

120 


DDD 




□ □□□□□ 
□ □□□□□ 


□ □□□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 


200g 


3DD3D30D 


□ □□□□□ 


□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 


300 迎 1 凹 


6D 7D 


□ □ □ □ 


DDDDDDDDDDDDDDDDDD 


200g 


3DD3D30D 


□ □ □ □ 


DDDDDDDDDDDDDDDDDD 


□ □ □ □ □ 


□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□凹 


□ □ □ □ 


□ □□□□□□□□□ 田 □□□□□□□□ 田 □□□□□ 田□□□□凹 


200g 


3D30DD4D 


□ □ □ □ 


□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 
□ □ □ □ 


□ □ □ □ □ 


□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 


150q 


3 D 30 D . 


300q 


5 D 6 D 


□ □□□□□□□□□□□□□□回 (loogD □)□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□回 

•DDD 皿皿皿 □ □□□□□□□□□□□□□□ •□回皿皿皿 □ □□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□回 

•□ □ □ 日日日日日日日日 DDDDDDDDDDDDDDDDDD •日日日日日日日日日日日日日日日日日日日日日日日日日日日日日日日 □□ □ 


□ □□□□□□□□□□□□□□□□凹 

加熱時囲一覧表 



• □□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□凹 
DDDDDDDDDDDDDDDD 


□ □□凹 

DDDDD 

□ □□□□凹 

□ □ 
DDD 

D D D D 

DDDDDDDDD 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

DDDDDDDDDDDDDDDDDDD 

1 8 □□□ 1 

1 田 100 日 20 〇 9 日 

DDDD 1 200 て 

17D19D 

30 

DDDDDDDDDDDDDDD 

1 8 □□□ 1 の 

300g 

12D14D 


I4DDDD 1 

2D 

DDDDDDDDD1 5 n 6 〇 

31 

D D D D 

1 3 □ □ 1 

1 田 100 日 20 〇 9 日 

IDDDD 1 180 て lOD 12D 

DDDDDDDD 

I7DDDD 1 

2D 

IDDDD 1 200 て □18D 

34 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

DDDDDDDD 

I6DDDD 1 


IDDDD 1 140 て 18D 20D 

36 

□ □□□□凹 

I6DDDD 1 


IDDDD 1 140 て 18D 20D 

36 

□ □□□□凹 

1 5 □□□ 1 

□ □18cm 

IDDDD 1 130 て 34D 38 口 

37 

□ □□□凹 

1 5 □□□ 1 

□ □18cm 

IDDDD 1 130 て □ 40D 

38 


200g 3DD3D30D 


DDDDDDDDDDDDD 

加熱時囲一覧表 


• D DDDDDDDDDDDDDDDDDD 100D SOOgD D D 
□ □ DIOOD 600gD D D 

• □□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□凹 


D D D D 


レンジ調理 



果巧菜、根菜メニュ ー 


□ □□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 13 □□□の 

□ □□ じ日日日日日日日16日日日日日日日日日日日日日 


□ □□凹 


□ □□凹 


□ □□□□□□□ innnin in 


□ □ 


□ □ □ □ 


□ □ □ □ □ 
□ □□□□□ 


□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 


目□□□□□□目 


□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□□□□□□□□□□□□□□□□ 


200a 


2DD2D30D 


加熱時間-覽表 


□ □ □ □ 
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レンジの 



湯せん 


とかしバタ¬ 


パター (40 旨) を耐熱容器に入れ 
夕阔耐1分30秒 1 加熱します。 I -- ス 
卜用のめりバターにするときは [uy 
’ンジ I 弱 I を使い ち0秒〜1分 I 如熱しでや 
わらかくします。 



とかし 

チョコレート 

チョコレート （50 呂）を細かく砕いで 
耐熱容器に入れ、途中かき混ぜなびら 
広ンジ國を〜6巧加熱します。 


•バターやチョ〕レートは I レンジ「強 I 
で加熱すると、飛び散ったり、こげた 
りすることびあります。 

* 貪品は保存状態や種類によって加熱 
時間び多少異なります。様寺を見なび 
ら加熱しでください。 


豆腐の水をり 



下ごしらえの豆腐の水きりびレンジ 
ならアツといラ間。一了(約 300 g ) を 
皿にのせ、おおいをしないで 防巧 
圃 に〜3分 I 加熱し、ふきんなどで水 
気をふき取ります。 


干ししいたけのちどし 

干ししいたけを急いでちどしたいと 
さ、水でちどすより早くでとでち便 
利。容器に2〜3枚とひたひたの水を 
入れでル皿かラツプで落としぶたを 
し I レンジ階 I い分10秒〜2巧 加熱し 
ます。 


I □□日日日日日日□□日 

□□□□□日 



フライ、ナゲット 



如熱時間の目ち約10分 


材料 

揚げ調理済みを凍フライ、チキンナグット 
. 100〜300呂 

作りかた 

丸皿に直接または才ーブンシートを 
敷いた上に並べ I 8フライ 1 で焼含ま 
す。 

ひと < ちメモ） 

フミで のコツは18ページを参照 
します。 


インスタント食品 


* 電子レンジでの使いかたび指示してあるときは、その指示を目安に加熱してください。 
* 加熱時剧ま、高周波出力己00 W の時間を目安にしまず。 （ lmL = lcc ) 


種 類 


作りかたとコツ 


加熱時間 


発泡スチ□ールや 
袋入り 


DDDDD 

□ □□□ 

□ □ 




カップまたは袋から出しで別の容器に移します。 

水の量はめんび水面から出ないよラに400〜500 rrl を入れで、 
図のようにラップをします。 


•調日未料はメーカーの指示に従って如えます。 
•容器は、めんが'水面から出ない大きさのち 
のを使います。 

•如熱後、よくかき混ぜます。 



破裂防止のため 
]cm く 5い 
友ける 


カップめん(標準量) 
rc / ンジ]強 I 

15分〜6分30秒1 

袋入りラーメン 
I レンジ I 強 I 

色分 3 0砂〜7句 


アルミパックの 
レトルト食品 

DDDD 
DDDD 
□ □□ 



袋から出しで陶磁器や耐熱性の容器に移し、ラップまたはふ 
たをします。 

•リ日熱後、よくかき混ぜます。 

• おかゆなどは、如熱後しばらくおくとやわらかくなります。 

X いかやえび、丸ごとのマッシュルームやきくらげな どが入って 
いるちのやカレーなどは、飛び散ることびあります。 

(丸ごとのマッシュルームはあらかじめ取り除き、加熱後加えます。） 


約 20 Og 


I レンジ Ig 


|2〜3分| 


真空パック食品 

DDDDDD 



袋から出しで陶磁器や耐熱性の容器に移し、よくほぐしでか 
らラップまたはふたをします。 

•如熱後、よくかき混ぜます。 

•袋のまま如熱するときは、袋に2〜3か所巧をあけでから 
リ□熱します。 

X 巿販のおにぎりなどを包装のまま丸のに直接のせで如熱すると、包装の 
巧刷び丸曲に移ることびあります。包装をはすしでから如熱します。 


約 20 Og 


をンジ]強 I 


醉2分 I 


便利な使いかた 


DDD 


8 


□ □ □ 



—スト 




如熱時間の目安4分30砂〜5分30妙 
力□リ^ (1 枚分）^約 170 kcsil 

材料に枚分） 

貪パン (1 枚 1.5 〜 3 cm 層さのもの）'……2枚 


作りかた 

回転台の中央に寄 
せで貨パンを並べ 
向卜-ス円 (4-2 
表示)で焼きます。 




〔ひと < ちメモ） 

• 市販の□ールパンや棄子パン （2 〜 41 固） 


いり卵 


み 

冷凍ピザ 


を焼くときは包装をはすし、回転台に並 




ベ I 卜-スタ-.ブリル ||2 〜 3 分 I 焼きます 
•才ーブントースターに比べで、庫内び 

I レンジ I 強 I 約1分 


!：^ 


力〇リー約 90 kcgil 


トーストのコツ 


•一度に焼ける分量は！〜2枚 
•パンの置きかたは 

J —1枚のとさは、片ちに寄せ 
で■きます。 

フランスパンなどルあのパ 
ンは、円周に■きます。 

•裏返しは不要 

上下ヒーターで、表と裏を同時に焼さ 
ます。（回転台の構造上、表と裏の焼け 
具合はやや違います。） 

•仕上がり調節は 

パンの層さや種類（メーカー）、保存 
状態によって焼き色び違います。焼き 
色を濃いめにしたいと含は國に、薄 
くしたいときは圏にします。 

ち凍したパンは鬧で、乾燥ぎみのパ 
ンは圈で焼きます。 

園から跑まで3段階に調節でさます。 
(8 ページ参照） 

•焼き上がった5ずぐ取り出ず 


材料 （1 個分） 

卵 . 

砂糖……- 
塩 . 


@ 


. 1個 

ルさじ;4 
. 少々 


作りかた 

〇耐熱コップに卵を割り入れ、@を 
加えで著でよくかき混ぜます。 

ンタ圃阮巧 I 加熱しますび、 
途中ふくらんできたら手早くかき混 
ぜ、再び加熱します。 


如熱時間の目安 約7分301 少 

材料(直径 14 〜 1 目 cm のもの1枚分） 

冷凍ピザ . 1枚(100〜200呂) 

作りかた 

冷凍ピザは袋や包装をはずしで凍つ 
たまま丸皿に直接または才ーブンシ 
-卜を敷いた上にのせ 巧它巧 で焼き 
ます。 


ピザのコツ 


■ A 迁后、 


♦分量は 

直径14〜1 6 cm (1 00〜200呂)のち凍ビ 
ザ1枚分です。 

•丸皿にアルミホイルは絶巧に敷かない 

レンジ如熱のときに、加熱をおくらせた 
り、义花(スパーク)の原因になります。 
オーブンシートを數くと取り出しび楽で 
す。 

♦置をかたは 

袋やラップ、トレーなどをはすし、凍つ 
たまま丸曲にのせで焼きます。 


♦仕上がり調節は 

直径び 14 cm よりルさいちのは國で、 
直径 16 cm より大きいのちのは鹽に 
します。ち蔵ピザやチルドピザは大き 
さに合わせで國と困を使い分けます。 

♦焼きが足りなかつたときは 

I オーブ:/ IPTTO で様子を見なびら焼き 
ます。 

•手作りピザは 

I 才ーブ习 PTTO で8〜15分、大ささに 
合わせで焼き時間を調節しでください。 


バター、ジャム等をを量 
に塗ったパンを焼かない。 

備乂する®れ） 


朝食&スナック 


DDD 


3 
























































































































































□ □ □ 

□ □ □ 



結の塩焼さ 


蒸し鶏のねぎみそあえ 



あさりのワイン蒸し 



材料 (4 切れ分） 

生鮮の切り身 （1 のれ約 lOOg のちの） • 4切れ 
塩 . 少々 

作りかた 

〇結全体に軽く塩をふります。 

@丸皿にアル S ホイルを敷き、サラ 
ダ油（分量外）をめつでから①を並べ、 
スター^ク Ijjq 阿〜16刻 焼きます。 

力〇リー約120 kcsil 〔ひし/ゎ メモ） 

ホ; J 料 •塩結 （1 切れ約100呂のちの □ 4切れ）も 

あさり（殻つき) . 約400呂 同様にしで焼さ上げられます。 

白ワイン . 大さじ3 

八夕一 . 適量 

ノな ZiJ (みじんのり） . 少々 I 1 

作りかた 魚の照り焼き 

©あさりは3%の食塩水(分量外）で 

砂をはかせでからよく洗います。 I I 

@①を深めの皿に並べ、ワインをか ノ ：)□ iJ - 〇6、り1切做、）約 270 k し 。I 

けでバターを散らし、おおいをしでレ 材料-作りかた 

yvM 巧こ5分 I 加熱し、蒸し上がり ぶり、まぐろ、さわら （ 1 刷 a 約 loog の 

にパじリをふります。 ちの•各4のれ）は、たれ（しょラゆ、 

_ みりん各カップ；^)に約30分ほどつ 

〔 at <5メモ：！ けでから結の塩焼きを参照し^^ 

•ワインを酒に代えると酒霧し(こなりま夕-.グリル1112〜14分 I 焼きます。 

す。 

•砂をはかせるときの水の量は半分つか 

る程度にします。貝び呼吸しで水を飛ば . 

すことびありますので、アルミホイルか ~ 

ボ-ルをかぶせでむきます。 


材料 (4 人分） 

鶏むね肉 （1 枚約200呂のちの） 

酒 . 

しよラび汁 . 

みそ . 

砂糖 . 

みりん . 

し酢 . 

長ねぎ(みじんのり） . 


@ 


◎ 


. 1枚 

……大さじ1 

. 少々 

大さじ1 
• 大さじ1弱 
…"大さじ；4 
……大さじ1 
大さじ1 

しらびねぎ、あさつ苗ル邮リり）……各適量 

作りかた 

〇鶏肉は皮にフォークや竹串で巧を 
あけ、肉の層い部分にかくし包了を入 
れで塩、こしよラをし、深めの皿に 
入れ、©をふりかけ5〜10分おきま 
す。 


@①の皮を下にしで軽くラップをし 
防ジ圃信心6刻 途中ラら返しでさら 
に加熱し、加熱後そのまま蒸らしま 
す。ちめでから細かくささます。 

@容器に合わせた©を入れ、 

園瞬加熱し、ねぎのみじんのり 
を加えで混ぜ、蒸し鶏をあえ、しら 
びねぎを敷いた容器に盛り、あさつ 
きをのせます。 
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ぶりの照り焼き 



ご飯 


1レンジ1強1 

約10分 

1レンジ刷 

20ぺ5分 


力 QiJ-(1 人分）約 260kcsil 


材料 (4 人分） 

米 . 

7ic. 


カップ 2(320 呂） 
…" 440〜 480mL 


(1mL=1cc) 

作りかた 

〇米は洗い、ざるにあげで水気をの 
り容器に入れ、分量の水を加えでふ 
たをしで、約1時間つけで吸水させ 
ます。 

@ 1レンジ阔瞬巧刻 、 r レン巧弱 I 函 
；^^リレー加熱しでかき混ぜ、ふ 
きんとふたをしで蒸らします。 


ご飯のコツ 


•大きくて深めの容器で 

ふきこぼれないよラにします。巿販の 
煮込容器を使ラと便利です。 

•必ず吸水を 

如熱する前に分量のかに1時間ほどつ 
け、巧分吸水させます。 

•水の量と加熱時間 （ 1 mL = 1 CC) 


米の量 

水の量 

加熱時間 

1 レンジ 1 強 1 

1 レンジ關 

カップ 1 
(160 呂） 

240 

~260mL 

1 レンジ 1 強 1 (約 6 分） 

1 レンジ 1 弱 1 ( 約 1 ちが 

カップ 3 
(480 呂） 

640 

〜 700mL 

I レンジ I 強 I (約 15 分） 

1 レンジ 1 弱 1 (約 28 分） 


力 QiJ-(1 人分）約 310kcgil 

材料 (4 人分） 

ちち米 . カップ 2(320 g ) 

ゆでささげ(乾燥豆約 40 呂） . 約 80 呂 

责さげのゅでホ j . 280~320mL 

ごま塩 . 少々 

(lmL=lcc) 

作りかた 

〇ちち米は洗い、ざるにあげで水気 
をきり、容器に入れで分量の水を加え、 
約1時間つけでおきます。 

@ささげを加えでかき混ぜ、ふたを 
しで I レンジ隨 II 約15分 I 加熱し、残り 
時間4〜5分でかき混ぜ、再び如熱 
しでかき混ぜます。 

©器に盛り、ごま塩を添えます。 

〔ひと < ちメモ） 

• ささげの量は巧みで如減します。 

•ホ飯の色の濃淡は、ささげのゆで汁の 
量で如減します。 


赤飯のコツ 


♦必ず吸水を 

炊く前に分量のかに1時間ほどつけ、 
巧分吸水させます。 

•加熱途中でかさ混ぜる 

むらなく上手に炊けます。そのタイ S 
ングは加熱時間の％ くらしです。 

•水の量と加熱時間 ( lmL = lcc ) 


米の量 

水の量 

加熱時間 

1レンジ1強1 

カップ 1 
(160g) 

160 〜 

180mL 

約 12 分 

カップ 3 
(480 呂） 

460 〜 

480nnL 

約 19 分 


材料 (4 人分） 

さやいんげん . 200g 

じゃびいち . 大 2 個(約 400 呂) 

サラミソー它ージ(薄切り） . 12枚 

プ□它スチーズ . 60 呂 

スタッフドオ IJ - フ''(薄切り） . 12個 

アンチヨビ ー( みじん切り） . 8枚 


@ 


玉ねぎ(みじん切り ）I 
パ它 U (みじん切り） • 

レモン汁 . 

一 こしよラ . 

オリーフ''オイル . 

レモン(くし形切り） . 


• X 個(約50呂) 
………大さじ1 
………大さじ1 

. 少々 

……"カップ;^ 
. 適量 


作りかた 

® さやいんげんはへたを取り、長い 
ものは半分にのってラップで包みに 
ンジ隨 I 巧 加熱しでざるに 
とります。 

@じやびいちはきれいに洗い、皮ごと 
ラップで包み I レンジ I 強 I 巧〜7可 加熱し 
ます。熱いラちに皮をむさ、層さ1 
cm の半月のりにします。 

@プ Dt スチーズは 1 cm 角のさいの 
目のりにします。 

© ボールに®を入れ、かき混ぜなび 
らオリーブオイルを加えでドレッシ 
ングを作ります。 

@巧料すベでを④のドレッシングで 
あえで皿に盛り、レモンを飾ります。 

(他の野菜は29ページ参照) 


葉案、根案のコツ 


♦料理に合わせた下ごし5えを 

葉菜類の根の太いちのには、十文字の 
切り目を入れたり、房になっでいるも 
のはル房に分けます。 

根菜類は、同じ大ささに切りそろえた 
り、なるべく同じ大きさのちのを還び 
ます。 

♦材料に合ったアク抜さを 

加熱前に、か、薄い塩かや節水にさら 
しでアク抜きをします。 

•水気をき5ずに 
ラップでぴったり包む 


ご飯&お総菜 
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マカ□ニグラタン 



作りかた 

0 マカ□二はゆででざるにあげ、サ 
ラダ油（分量外）をまぶします。 


@4 


如熱時間の目ち (2 皿分）約18分 
力 QiJ-U 人分） 約 SOOkcal 

材料 (4 人分） 

マカ□二 . 80呂 

鶏ちち肉 （1 cm 角切り） . 100呂 

大正元び(尾と殻を取り、背わたを取って 

半分にのる） . 8尾(約100呂） 

玉ねぎ(薄切り） . 個(約100呂） 

マツシュルーム击（スライス） 

. り、1あ(約50呂） 

ノスター . 25呂 

L 塩、こしよラ . 各少々 

ホワイト ソース . カップ3 

ナチュラルチーズ(細かくきざんだちのまた 
(ま粉チーズを適量） . 80呂 


ホ ワイト ソース 

作りかた 

〇深めの容器に小麦粉とバターを入 
れ r レンシ1強1 で加熱しで泡立で器でよ 
く混ぜます。 


@深めの耐熱容器に@を入れ I レンジ 
國區巧^加熱し、マカ□二と合わせ 
ます。 

© ②にホワイ トソースの 半量を加え 
であえます。 

0 バター（分量外）をめったグラタン 
皿に③を分け入れ、残りのホワイト 
ソースを全体にかけで、上に チーズ 
を散らします。 

@④を丸皿に2皿を並べにグラタン! 
で焼さます。 

©残りち同様にしで焼きます。 

〔ひと < ちメモ） 

• 具やソースびあたたかいラちに焼きます。 
焼く前に冷めでしまったら にンジ1強 I 
で人肌ぐらいにあたためでから焼さま 
す。 


@牛乳を少しずつ加えなびらのばし 
〇7ンジ I 却で途中かき混ぜなびら加熱 
します。 


分 量 

カップ1 

カップ2 

カップ3 

ホオ 

料 

牛乳 

カップ1 

カップ2 

カップ3 

小麦粉（薄力粉） 

20呂 

30呂 

40呂 

パター 

30呂 

40呂 

50呂 

塩、ししょつ 

各少々 

各少々 

各少々 

作 

の 

か 

た 

〇 

小麦粉、パターを如熱 

1レンジ1強1 

約1分10秒 

約1分40秒 

約2分 


牛乳を如えで如熱 

5〜7分 

8〜10分 

13〜15分 

1レンジ1強1 



冷凍グラタン 


[才ーブン I 


20〇で 
22〜24分 


材料に人分） 

冷凍ブラタン（市販のもの） 


2皿 


作りかた 

冷凍グラタンを丸皿に並べ I 才-ブン I 
阿0で1122〜24分 I 焼きます。 

〔ひと < ちメモ） 

• ソースびふきこぼれることびあります。 
• アルミクース皿のままで焼くとソース 
びふきこぼれることびあります。アルミ 
クースのふちを巧り上げでから焼くとふ 
きこぼれび防げます。 


グラタンのコツ 


が量は 

-度に1へ 


3人分まで焼けます。 


♦容器は 

グラタン曲を使います。 

•焼くときの皿の置きかたは 



容器によっては3曲び入らないちのち 
あります。 

♦具の状態によって焼き色が違う 

ホワイト ソースの かたさや チーズによ 
っで焼き色び異なります。焼きび足り 
なかった時は I 才ーブン11200°日 で様寻 
を見なびらさらに焼きます。 

♦仕上がり調節は 

焼さ色を濃いめにしたいとさは國に、 
薄めにしたいときは圆にします。 


•冷凍グラタンは 17 グラタン I では 
焼けません 

手動調理で焼さます。 


A 迂后、 


具によっては飛び散ることがありまず。 

いかを使ラときは全体に切れ目を入 
れ、マツシュルームは切ったちのを使 
っでください。 
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焼きいも 


[才ーブン 


210で 

40〜45分 


いちごジャム 


杉ンジ踊 約8分 
11^ンジ I 弓当4〜5分 


力〇リー約 SOOkcal 


材料 

いちご . 

. 砂糖……… 
@レモン汁 
サラダ油 


作りかた 

〇いちごは洗つでへ夕を取り、％量 
をつぶしでから深めの耐熱容器に入 
れ、©を加えます。 

@ I レンジ I 強 I 瞬巧 加熱し、アクを取 
つで瑟ぜ、さらに I レンジ I 強 I 序^^ 
加熱します。 

〔ひと < ちメモ） 

参如熱直後はゆるくでち、をめるとド □ 
ツとなつでくるので、加熱しすぎない 
ようにします。 


ちちをやわ5か<ずるコツ 

パックや包装をはす 
し、かにくぐらせで 
から如熱します。 

と<に固い切りちち 
や丸あちちの場合は、 

水をはった深めの虹 
に入れで如熱します。 



力〇リー約 150 kcal 


材料 

砂糖 
水 '…' 


大さじ4 
大さじ1 


. 300 g 

150〜200呂 
……大さじ1 
-……1〜3滴 


作りかた 

〇ルさめの耐熱容器に砂糖と水を入 
れで I レンジち却|2分30秒〜2編卿 加熱 
し、少し黄色に色ブいたら取り出しま 
す。 

@熱いラちに①をアル S ホイルの上 
に巧みの大ささに流し、 

楊枝をつけます。冷めた 
らアル S ホイルからはび 
しで取ります。 


力〇リーり本分）約 310 kcsil 

材料•作りかた 

さつまいち （ 1本約 250 g のちの • 2 
〜4本）は丸皿に並べ面^、、ン]に1〇で I 


内〇〜45分1 焼きます。 

〔ひと < ちメモ） 

• じやびいち （1 個130〜 150 g のちの □ 
2〜4個）ち同様にしで焼さ、 □ □ □ □ □ 
□ □に。 


切りもち-市販のパックもち 



お 





いそべ巻き 

力〇リーり切れ分）約 120 kcgil 

材料•作りかた 

のりちち1のれ、または丸おちち1個 
借約50客）に割りじようゆ、またはを 
しよラゆを少量入れた皿にのせ、 
歹^ 巧5秒〜11引 加熱します。すぐに 
のりを巻きます。 


大福もち 


力日リーリ切れ分）約 160 kcal 

材料•作りかた 

のりちち1のれ、または丸おちち1個 
借約50旨)は水にくぐらせでから片栗 
粉を敷いた皿にのせ I レンジ I 強 II 40破 
加熱します。ふくらんだちち 
の上にひと□大に丸めたあんをのせ 
で包み込みます。 


お菓子•パン 


DDD 


お 




















































































































































型抜きクッ丰一絞り出しクッキー 



如熱時間の目ち 16分 
力〇リー^ 約 970 kcsil 

材料(丸皿1枚分‘30個） 

小麦粉（薄力粉） . 110呂 

ノスター(室温にちどす） . 50呂 

砂糖 . 40呂 

卵（ときほぐす） . 個 

ノくニラエッ它ンス 少々 

作りかた 

〇バターは八ンドミキサーで白っぽ 
くなるまでよく練り、砂糖を加えで、 
さらによく混ぜます。 

@卵を加えでクリー厶状になるまで 
よく混ぜ、バニラエッ t ンスを加え 
ます。 

©小麦粉をふるいなびら加え、木し 
やちじでさっくりと混ぜます。ひと 
つにまとめでラップで包み、ち蔵室 
で約1時間休ませます。 

©を地をラップの間にはさみ、めん 
棒で5 mm の層さにのばします。 

@上のラップをはずし、直径 Scm の 
型で抜さ、アル5ホイルを敷いた丸皿 
に並べ、[_6クッキー」で焼きます。 

巧 h 


如熱時間の目ち 16分 
力〇リ—^ 約 870 kcsil 

材料(丸皿1枚分‘30個） 

小麦粉（薄力粉） . 90呂 

ノスター(室温にちどす） . 50呂 

砂糖 . 30呂 

卵（ときほぐす） . 大さじ2 

ノスニラエツ它ンス . 少々 

ドライフルーツ（ルさく切ったもの）適量 

作りかた 

〇型抜きクッキー作りかた①〜③の 
要領で作り、菊型の□金をつけた絞り 
出し袋に入れます。 

@丸皿にアル S ホイルを敷いで①を 
絞り出し、上にドライフルーツを飾り 
L6 クッキ- 1 で焼きます。 
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〔ひと < ちメモ） 

• 八ンドミキサーびない場含は泡立で器 
を使います。 

• 巿販の生地を使ラと 
きは生地の種類により、 
焼けかたび違ラので、 
途中で様子を見なびら 
焼さます。 




マドレーヌ 


力 QiJ-jl 個分）約 160 kcgil 

材料個到 0 cm の金属製マドレーヌ型 6 個分) 

r 小麦粉（薄力粉） . 60呂 

の I ベーキングパウタ'- ルさじ:^ 

砂糖 . 50呂 

バター .50 g 

卵（ときほぐす） . 大1個 

r レモン汁 . ルさじ1 

^ [ レモンの皮(すりおろす） . ％個分 

作りかた 

0 型にバター（分量外）をめっで型紙 
を敷きます。 

@バターは容器に入れ、 
|1分30秒〜2分1 加熱します。 

@卵を八ンド S キサーで七分通り泡 
立で、砂糖を加え、ちったりするまで 
泡立でます。©を加えで混ぜ、®をふ 
るい入れ木しやちじで練らないよラ 
に混ぜ、②を加えで手早く混ぜます。 
® ③を型に分け入れ、 

丸皿に並べます。 

@g ^圓 i 

焼きます。 

〔ひと < ちメモ） 

• とかしバターはあたたかいちのを使い 
ます。 


にンジ廣 I 


G オーブン I 


140で 
約16分 


♦小麦粉を混ぜるとき 

切るようにさっくりと混ぜ、練らない 
ようにします。 

•生地がベタつくときは 

粉をさらに足すと粉っぽくなり、□当り 
び悪くなりますのでラップで包み、を蔵 
室でしばらくをやしでから作ります。 

•生地の大きさや厚みは 

そろえます。大きさや層みび違ラと、 
焼き上びりにむらびできます。 

•焼き上がった5ずぐ取り出して 

そのまま加熱室に置くと、宗熱でこげ 
すぎることびあります。 

♦生地の保巧は 

冷蔵室で1週間、を凍室で1か月くら 
いちちます。ラップに包んで保をしで 
おきます。 


クッキーのコツ 


お菓子•パン 



デコレーシヨンケー丰（スポンジケーキ) 



r \ 一 

15ヶ-キ1 

オーブン 

V J 



加熱時間の目ち 約35分 
力〇リー約1040 kcal 


材料(圓引 8 cm の金属製ヶーキ型1個分） 

小麦粉（薄力粉） . 90呂 

砂糖 . 90呂 

卵（卵黄と卵白に分ける） . 3個 

ノ^ニラエツ它ンス . 少々 

牛乳(室温にちどす） . 小さじ2 

バター . 15呂 

ホイップクリーム 適量 

くだちの、アーモンド 各適量 


© 


© 卵黄を混ぜ入れでバニラエツじン 
スを加えます。 

〇ル麦粉をふるい入れ、木しゃちじで 
練らないように、さつくりと瑟ぜ、@ 
を加えで手早く混ぜます。 

@一気に型に流し入れ、型をトント 
ンと軽く落としで空気を抜さ、丸皿 
にのせ医さ3焼きます。 

© 型ごと lOcm くらいの高さから落と 
しで焼さ縮みを防ぎ、型から取り出 
しで硫酸紙をはびします。巧分にち 
まし、クリー厶やくだちのなどで飾 
ります。 


作りかた 

〇型にバター（分量外）をめつで硫酸 
紙(ケーキ用型紙)を底と側面にぴつた 
りと敷きます。@を合わせ ^ン歹鬧 
のが0秒〜1分30秒 I 如熱しで落かします。 
@ ボールに卵白を入れ、八ンドミキサ 
一で軽く泡立 ^ 

でで砂糖を加 J 

え、ツノび立 
つまで泡立で 
ます。 

(別立でま） 



共立て法の作りかた 
©ボールに卵を割り入れ、八ンド 
S キサーで七分通り泡立でます。 
砂糖を加え、ちったりするまで泡 
立てて (を地で「の」の字び書ける） 
からバニラ 
エツ t ンス 
を加えます。 

作りかた④ 

から同様に 
します。 



スポンジケー夺作りのポイント 


ケーキのコツ 


♦直径旧〜21 cm のケーキびイ 1 

E れます。 


直径 15 cm 

直径 18 cm 

直径2 1 cm 

ル麦粉 
(薄力粉） 

50呂 

90呂 

120呂 

砂糖 

50呂 

90呂 

120呂 

§向 

2個 

3個 

4個 

パター 

10呂 

15呂 

20呂 

牛乳 

大さじ;4 

小さじ2 

大さじ1 

作 

か 

た 

の 

約1分10秒 

約1分20秒 

S 

約1分30秒 

約2分 


15 クー キ1 

園 

回 

图 

加熱時間 
の目ち 

約27分 

約35分 

約35分 


•加熱室が熱いとさは 

好^^ グリル I 

使用後で、如熱室び熱いと焼き色び濃い 
めになります 

•ケーキの型は 

金属製で側面は止め金などのないフラ 
ットなちのを使います。 

•卵やボールはあたためると 

泡立ちやすくなります。 

•卵白の泡立ては充分に 

泡立での目安は、泡立で器か八ンド S 
キサーで生地を持ち上げた跡びピンと 
ツノび立つたよラになるまでです。 

•良好な仕上がりは 

きめびそろつでいでふくらみびよい。 


断 

面 






一^^^^^^^ 


が 
ミ兄 


* ふくらみび悪い 

♦全体にさめ（目）びつまつでいる 
♦固くしまつでいる 


* ふくらみび悪い 
♦ぼそぼそしでいる 
♦きめびあらく、粉びダマになつで 
残っている 


♦表面に目立つシワびある 
♦全体にきめびあらい 
♦中央部び洗む 


•部分のに目のつまったところびあ 
る 

•ふくらみやきめにむらびある 


原 

因 


* 卵の泡立でかたび足りない 
* 粉やバターを入れた後に混ぜすぎ 
で、卵の泡びつぶれた（切るよラ 
に混ぜる） 

* 生地を長時間放置した 
* 砂糖の量び少なかった 


>ル麦粉の混ぜかたび足りない 
>ル麦粉をふるつでいない 


♦きちんと空気抜きをしでいない 
♦ボールに残っている泡の消えた生地を、 
型の中央に入れた（端のちへ入れる） 
♦ル麦粉の量び少なかった 
♦粉やバターを入れた後に混ぜすぎで 
卵の泡びつぶれた（切るよラに混ぜ 
る） 


■落かしバターか巧一に混ざつでい 
ない（バターび熱いうちに混ぜる 
こと） 


お菓子•パン 


DDD 
















































































































































チ—スケ—丰 





|5 クーキ 1 

才-ブン 
^ J 


加熱時間の目安 約3己分 

力刖一 

約1500 kcal 


材料(直径1 8 cm の金属製ケーキ型1個分) 


クリームチ~ズ . 200呂 

バター . 30呂 

卵 (卵黄と卵白に分ける） . 2個 

粉砂糖 . 50呂 

小麦粉(薄力粉） . 25呂 

生ク IJ ーム(室温にちどす） .30 mL 


レモン(皮はおろし、汁と露げる）••••大さじ1弱 

( lmL = lcc ) 

作りかた 

〇型にバター（分量外）をめつで硫酸 
紙(クーキ用型紙)を底と側面にぴった 
りと敷きます。 



@ボールにクリー厶チーズを入れ尼 
ンジ廣111 分30秒〜2分 I 途中かき混ぜな 
びらクリ ー 厶状になるまで加熱し、卵 
黄を加えで木しやちじでよく混ぜま 
す。 


I 心： ぶ/ 


© バターは容器に入れ r レンジ圃 140 
Ml 加熱しでやわらかくしたちのを 
②に練り込み、粉砂糖;4量と小麦粉 
を合わせでふるい入れ、ダマになら 
ないよラに混ぜ、生クリー厶(室温に 
ちどす)とレモンを加えます。_ 



0 別のボールに卵白を入れで、軽く 
泡立で、残りの粉砂糖を入れ、ツノ 
び立つまで泡立で、③に2回に分け 
で加え、さつくりと混ぜます。 



@④を型に入れ、型を軽く落としで 
表面を平らにし、丸皿にのせで巧ク 
二^で焼きます。型をさかさにし、 
完全にちましでからパレツトナイフ 
などを、型とケーキの間に入れ、で 
いねいにはずします。 

〔ひと < ちメモ] 

• 表面の焼き色びラすい時は 口での で 
1分〜1分30秒焼きます。 



パウンドケーキ 


r す刀 I 約50分 


力 QiJ - 約1730 kcal 


材料 (19 X 8 .日 X 6 cm の金属製パウンド型1個分) 


小麦粉傭力粉） . 

^ 1 ベーキングパウタ'-"" 
砂糖 . 

パ々 巧ご曰 /-: t 戶サ、 . . 

. 100 呂 

…" ルさじ:^ 
. 80 呂 

■■■■■■■■■■■■ 1 nn ご 

/ \jy 至/皿 1 しわこ 

巧问 > キ/耳 ノ、、ザ、 .■■■■ 

I uug 

つイ田 

91 パこごな ^ 9 尸 ………… 

之 I 回 

/ \ ー ソ丄ソ 心ソ八 l:i/’ ベ 

レーズン、アンだ IJ 力、チェ IJ - などの 


ドライフルーツ（細かくきざみ、ラム酒 
大さじ 1 につけたちの） . 60 呂 


作りかた 

〇型にバター（分量外）をめつで硫酸 
紙（クーキ用型紙)を敷さます。 

@ボールにバターを入れ、八ンド S 
キサーで練り、砂糖を2回に分けで如 
え、よく混ぜ、バニラエッ t ンスを加 
えます。卵を少しずつ加えなびら混 
ぜ、ドライフルーツを加えで木しやち 
じで混ぜ合わせます。@を合わせで 
ふるい入れ、練らないよラにしで混 
ぜます。 

@②を型に入れ、型を軽く落としで 
を地を詰め、を地の中央をくぼませ 
で表面をならし、丸皿にのせます。 

@ I 才ーブン I 「巧 U 巧 I 約50分 I で焼きま 
す。 

〔ひと < ちメモ） 

• ドライフルーツのげわりに、薄切りの 
バナナ（約1〇〇呂）ときざんだチョコレー 
卜（約 30 g ) を加えで □ □□□□□□□□ 
にしでちよいでしよラ。 


お菓子•パン 


DDD 


如 



バター □ — ル （ □— ルパン ) 


G 才ーブン 


130で 
22〜24分 


力日リー (1 個分）約 ISOkcal 

材料 (6 個分） 

-小麦粉（強力粉） . 150呂 

@砂糖 . 大さじ2強(約20呂） 

-塩 ルさじ：^ (約2旨） 

ドライイースト（顆粒状で予備発釀不要のちの） 

. 小さじ1(約 2.5 g ) 

—めるま湯(約40で） . 20〜 30 mL 

@卵（ときほぐす） . 個(約 20 mL ) 

.牛乳(室温にもどす） .50 mL 

ノ^夕一(室温にちどす） . 25呂 

〈つやだし用卵〉 

[卵 . ％個 

I 塩 . ひとつまみ 

( lmL = lcc ) 

作りかた 

〇ボールに®とドライイーストをふ 
るい入れ、©を加えでをで軽く瑟ぜ、 
バターを少しずつ加え、よく混ぜで 
ひとまとめにします。 

@生地びベトつかなくなり、ボールか 
らくるんと離れるようになるまでよく 
こねます。 

® 台にたたきつけでのばしたり、半分 
に巧って押し 
たりしなびら 
約15分こね、 

を地を丸めま 
す。 

© バター （分量外）を薄くめった ボー 
ルに入れ、露を吹き、ラップか固く 
綾っためれぶきんをかけます。 

丸皿にのせで 

面[40。 



(発酵) 140〜50分 1 
発酵させます。 
に2ページ参照） 



@生地び2〜 2. 5倍に発酵したら指 
にル麦粉をつけ、生地の中央を刺しで 
みで、指の巧 
びそのまま残 
れば発醒は巧 
分です。 


© ボールをノ Sn せで生地を取り出し、手 
で軽<押しで 
中のガスを抜 
きます。 




& を地をスケツパー（または包了） 
で6個 （ 1個約46旨）にのり分けます。 
手でちぎると 
を地びいたん 
でふくらみび 
悪くなります。 


© を地のひとつひとつを手のひら 
か、のし台で 
表面びなめら 



かになるよラ 
に丸めます。 



©丸めた生地をのし台に並べ、固く 
絞っためれぶきんをかけで生地の温 
度び下びらないよラにしで約20分休 
ませます。（ベンチタイ厶） 

⑩を地を手のひらにはさみ、すり合わ 
せるようにし 
なびら円すい 
おにし、さら 
にめん棒で細 
長い兰角形に 
のばします。 



⑩兰角おの底迈からクルクルと巻さ、 
バター（分量外）を薄くめった丸皿に 
巻き終りを下 / 

ノ'句なが i 

0私心 I 


にしで並べま 
す。 


⑩ を地に露を吹含 巧~ブン I [40° C 1 鮮 
酵） 欧三25分 1 生地び2〜 2. 5倍になる 
まで発酵させます。 

⑩ 表面につやだし用卵を薄く、でい 
ねいにめります。 


⑩ を-ブン I 陶で| |22ぺ4分 I 焼きま 
す。 

〔ひと < ちメモ） 

• 作りかた①の材料を全部ちちつき機に 
入れ、8〜10分練るとち地び簡単にたれ 
ます。この場ち、めるま湯は20〜25で 
まで冷ましで使います。 


バター□ー ルのコツ 


♦牛乳は室温にもどして 

を蔵室から出したでのをたいちのを使 
ラと、ふくらみび悪くなります。 

•こね上げた生地の温度 

25〜27でび最適です。夏場のよラに室 
温び高いときは、多少イ氏めにします。 

•発酵の仕上がり具合は 

イーストの種類や室温、季節によって 
多少違います。発酵不足のとさは、様 
子を見なびら時間を追加しでください。 

♦生地が乾燥しないように 

固く紋ったふきんをかけたり、霧を吹 
いたり湿り気をあたえます。表面び乾 
燥するとふくらみび悪くなります。 

♦生地の扱いはていねいに 

手のひらで軽く扱います。ちぎったり、 
あび悪くやり直したりすると、生地び 
いたんでふくらみび悪くなります。 

•つやだし用卵は薄く、ていねいに 

なでるよラにしで表面にめります。た 
っぷりめるとな曲に流れ落ち、パンの 
底びこげでしまいます。 

•発酵しずぎたパン生地は 

きれいにふくらみません。ピザや揚げ 
パンにするとよいでしょう。 


お菓子•パン 


DDD 
























































































































様 


電 源 

交流 100 V 、 

已 0 HZ /60 HZ 共用 

電！消費電力 

950/1, 350 W (50/60 Hz )^ 

レ！高周波出力 

已 00 W 、 巧 0 W 相当 

ジ i 発振周波数 

2,450 MHz 

1-ースター-グリル 

消費電力1 iSOOW (ヒーター1 ,250 W ) 

オーブン 

消費電力1 ，300 W (ヒーター1，巧 0 W ) 

温度調節範囲 

4 trc 、 ioo 〜2 itrc 、25 trc 

2己日むの運転時間は約已分です。その後 
は自動的に21日むに切り替わります。 

外形寸法 

幅 47 CIX 奥行3日 ox 高さ28日 mm 

加熱室有効寸法 

幅29日 X 奥行3日日 X 高さ1 67 mm 

夕ーンテーブル直径 

280 mm 

^質量（重量） 

約 14 kg J 



このオーブンレンジの製造時期は本体のち側面に表示されています。 


株式会社日立ホームテック 株式会社日立製作所 

□ msmu □□□□□□□^□巧巧 □□ □吼孤皿 

































